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PRÉFACE. 



Longtemps on a cru que, pour être un cultivateur d'élite, il 
suffisait de manier de main de maître un attelage, une charrue 
ou une bêche. Ce sont là certainement des connaissances fort 
utiles, pour ne pas dire indispensables, et ce n'est pas nous qui 
contesterons à la pratique sa large part d'importance. 

Seulement, nous voudrions quelle se montrât toujours intelli- 
gente; qu'elle raisonnât bien ses opérations; qu'elle comprit, en 
un mot, que si l'agriculture est un art, elle est aussi une science 
des plus vastes, et que la bonne pratique ne peut pas plus se pas- 
ser de la théorie que la théorie ne peut se passer de la pratique. 
C'est le corps et l'âme. 

Le cultivateur par excellence serait celui qui saurait non-seu- 
lement manier les outils de travail, mais encore se rendre compte 
de ses observations de chaque jour. Ce serait celui qui saurait dis- 
tinguer les différentes sortes de terre; qui pourrait vous dire les 
noms et les propriétés bonnes ou mauvaises des plantes poussant 
dessus; qui saurait aussi les noms de la plupart des élres vivants 
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qui l'entourent, leurs mœurs, leurs avantages, leurs inconvénients, 
le respect que Ton doit aux uns , les mesures de destruction qu'il 
faut employer contre les autres. Le bon cultivateur devrait con- 
naître en outre la composition des végétaux, la nourriture qui 
convient à ceux-ci, la nourriture qui déplaît à ceux-là, les moyens 
de combiner et de préparer ses engrais selon le goût de chacun. 
Les notions les plus élémentaires d'hygiène et de médecine hu- 
maine et vétérinaire lui rendraient des services inappréciables. Le 
bon cultivateur, enfin, serait celui qui pourrait se dire en toutes 
circonstances : « je fais ceci pour telle raison, cela pour telle autre 
raison; je relève de mon intelligence et non du hasard. » 

Il y a des livres , sans doute , qui enseignent ces choses-là de 
leur mieux; il y en a pour les grosses bourses et pour les petites; 
mais ces livres, fussent-ils parfaits à leur point de vue spécial, ont 
un inconvénient pour le cultivateur, et vous l'allez voir. On ne s'oc- 
cupe pas uniquement de grande culture dans une maison d'exploi- 
tation bien conduite, on s'y occupe d'élève du bétail, d'engraisse- 
ment, de jardinage, d'arbres fruitiers, d'oiseaux de basse-cour; on 
y élève des abeilles souvent, des vers à soie quelquefois; on y 
donne même des soins aux plantes d'agrément. Or il est évident 
que, pour s'éclairer sur tout cela, il faut recourir à une foule 
d'ouvrages traitant séparément de ces diverses matières, et que, 
avant de mettre la main sur la page dont on a besoin dans un 
moment donné, il faudra ou feuilleter des volumes ou parcourir 
de l'œil des tables de matières qui ne finissent point. Voilà l'in- 
convénient. A la campagne, plus peut-être qu'à la ville, le temps 
est précieux et Ton ne consent guère à chercher qu'à la condition 
de trouver vite. 

C'est précisément cette considération qui a suggéré l'idée de 
simplifier le travail des recherches en plaçant sous le même cou- 
vert, dans un même ouvrage, et par ordre alphabétique, ce qui 
peut intéresser le cultivateur. Un Dictionnaire d'Agriculture, où 
toutes les questions sont traitées, est donc, de l'aveu de chacun, le 
livre le plus facile à consulter. Tous les mots, tous les sujets qui 
vous intéressent, sont ià sous votre main. Vous n'avez qu'à l'on- 
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vrif ei vous trouverez en quelques minutes les renseignements 
dont vous pouvez avoir besoin. 

Ce dictionnaire n'existe pas en Belgique , et Ton peut avancer 
qu'il n'existe plus en France. Celui que publia l'abbé Rozicr, 
dans le siècle dernier, se trouve dépassé de trop loin par les con- 
naissances acquises depuis lors et ne fait plus autorité nulle pari. 
Celui qui parut en 1827 à Paris, sous les auspices de François de 
Neufchâteau, est épuisé de longue* date et exigerait une refonte 
avant de courir les chances d'une réimpression. Il en résulte que 
le livre le plus demandé et le plus désiré par les cultivateurs ne 
ligure pas dans les catalogues de la librairie. 

Nous croyons donc rendre un service aux populations rurales, 
en publiant à leur intention ce nouveau Dictionnaire d'Agricul- 
ture pratique, qui tiendra lieu de bibliothèque complète et ré- 
pondra, nous l'espérons, aux désirs, aux besoins et à la curiosité, 
même des cultivateurs les plus exigeants. 

Saint-Hubert (Belgique), novembre 1 853. 



P. Joigneaux, Ch. Moreau. 
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Abattage des aiiEninui. — 

C'est l'opération <jui consiste a mettre ii mort 
les animaux malades, soi! parce que les rè- 
glements de police le veulent, comme pour 
les chevaux atteints de la morve: soit parce 
qu'on désespère de les ramener à bien . 
comme pour les chevaux encore, dans cer- 
tains cas de fracture. ( Voyez Codk rural.) 

Dans les \ illes importantes, il est facile de 
tirer parti des animaux abattus. On vend 
leurs débris pour la fabrication de la colle- 
forte, du noir animal, des graisses et des en- 
grais. Mais . dans nos \ illages, les choses ne 
peuvent se passer ainsi. Quand la béte est 
morte, tout est fini; les femmes pleurent et 
les hommes restent tristes bien longtemps, 
et d'autant plus qu'ils sont plus pauvres. Ils 
enlèvent la peau delà vache qu ils vendent 
au tanneur de la \ille. la peau du cheval 
qu'ils vendent au bourrelier: puis, ils char- 
gent le cadat re de l'animal surun tombereau 
ou sur une charrette et le mènent quelque 
part.au milieu des champs, n'importe où. 

Quelquefois . ils se donnent la peine de l'en- 
terrer: le plus souvent, ils ne l'enterrent 
point et laissent aux loups et aux chiens du 
pays le soin de le faire disparaître. 

Cependant, la chair, le sang-, les intestins, 
les cornes, les sahots des animaux morts. 

sont de puissants engrais, et ces engrais se 

trouvent ainsi perdus, tandis que le fumier 

fait souvent faute aux cultivateurs. Cela est 

vrai, et c'est chose regrettable sans doute . 
mais nous ferons remarquer que les procèdes 
de préparation des engrais animaux ne sont 
pas souvent a la portée des petits cultiva- 
teurs. Ils n'ont pas d étuves pour dessécher 
le san;> et la chair: ils n'ont pas de pilons, pas 
de meules, pas de cylindres cannelés pour 
broyer les os. Seulement, ce que d'aucuns 
pourraient l'aire et ne l'ont pas. le voici j ce 
serait de découper l'animal par morceaux 
aussi minées que possible, de former une cou- 
che de ces débris, de la recouvrir de 



chaux 
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vive et ensuite de 30 à iO centiro. de terre. 
Cette première couche établie, ils en éta- 
bliraient une seconde de la même manière, 
et ainsi de suite jusqu'à l'emploi complet des 
débris. Le dernier lit de terre, celui du des- 
sus. de\ rail être mélangé de plâtre en poudre. 

I ne fois ce compost achevé, il faudrait 
l'entourer soigneusement d'épines . afin 
d'empêcher les loups et les chiens de le bou- 
leverser. Au boutde dix-huit mois, on aurait 
de la sorte un excellent engrais, surtout 
pour les plantes de la famille des crucifères, 
(elles que le chou , le colza, la navette, le 
rutabaga et le chou-rave. 

Avec le cadavre d'un cheval ou d une 
vache, un demi-mètre cube de chaux l'usée, 
presque sans valeur, et dix litres de plâtre, 
on pourrait facilement préparer un compost 
de trois mètres cubes au moins, incontesta- 
blement plus énergique que le meilleur fu- 
mier et qui représenterait une valeur de 20 
à 30 fr. C'est peu, nous en convenons, mais 
enfin ce serait tout profit et chacun sait, 
qu'en agriculture les plus petites économies 
ont de [importance. 

Abattage fies arbres.— Les fo- 
restiers indiquent deux époques pour l'abat- 
tage «les arbres : l'une commence a la chute 
des feuilles et finit au moment de la pousse; 
l'autre commence lorsque les feuilles sont 
toutes développées et finit lorsqu'elles tom- 
bent. Mais tout le monde s'accorde a recon- 
naître que l'époque d'hiver est préférable 
;i 1 époque d'été et que le moment le plus 
propice, dans cette époque d'hiver, est celui 
qui se rapproche le plus de l'heure de la cir- 
culation de la séve. On ne doit abattre du- 
rant la se\ e que les bois dont on se propose 
de vendre L'éçorce aux tanneurs, et les arbres 
résineux que l'on est obligé d'écorcer pour 
les mettre a l'abri des insectes. 

Les moyens d'abattage sont de trois sortes: 
tantùt. l'on creuse une tranchée autour de 
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l'arbre avec une pioche et 1 on coupe les 
grosses racines décote, pour aller chercher 
lo pivot: ta^t, l'on entaille l'arbre au-des- 
sus du sol ave- une cogneej tantôt enfin, 
on le sne. Ce dernier moyen passe pour le 
meilleur de tous. On perd moins de bois 
miavecfc coupage à la cognée etlon a, sur 
l'abuttafr en pivotant, Vspimtajjk de laire 
tomber l'arbre où Ton veut. 

Avec rabattage au-dessus du sol , on 
obtient des rejets nombreux et par consé- 
quent des taillis fourrés, mais la place occu- 
pée parles vieilles souches est perdue. Avec 
rabattage entre deux terres, presque toutes 
les soueiies périssent, il n'y a plus de taillis 
et il devient nécessaire de repeupler au 
movcn des semis ou des plants. 

M. Noirot. qui a traité de l'abattage dansla 
Maison rustique du XIX* sirrlr, indique pour 
la France les prix de main-d'œuvre suivants : 
« On pave au\ bûcherons, dit-il, pour l'a- 
battage des arbres à la cognée, par chaque 
chêne ou hêtre de 2 à 3 pieds de tour, ^cen- 
times. L'abattage des arbres de 5 à 7 pieds 
de four coûte de 46 à 50 cenlirnes par arbre. 
L'abattage il la scie coûte le double, et l'abat- 
tage en pivotant route le triple de celui qui 
est fait à la cognée. Ce travail est moins 
cher pour les bois tendres que pour les bois 
durs, dans le rapport de 3 à 4 centimes. » 

Dans la province de Luxembourg, la plus 
boisée de touteslcs provinces de la lleljjiquc. 
on coupe les arbres par le pivot, ou au-dessus 
de terreavec la cognée. Dans le premier cas. 
onpaye L'abattage d'un arbre T>0 cent. Dans 



le second, on paye 



10 cent, pour les arbres 



de 40 a 50 centimètres de diamètre . et 60 
centimes, pour ceux dont le diamètre est 
plus considérable.. 

Avec Tabattage en hiver , la séve est 
moins disposée a fermenter sous l'écorce 
qu'avec L'abattage en été. Par conséquent 
les larves d'insectes sont inoins à craindre. 
Cependant, quoique abattus en hiver . il \ 
a toujours fermentation sous l'écorce des 
arbres au printemps. C'est pour cela . 
qu'après le coupage, onécorc eles hêtres qui. 
sans cette opération . ne tarderaient pas a 
être percés par 1rs insectes. Quant auj 
chênes destinés à faire des charpentes, on 
ne les écorce pas de suite, attendu qu ils 
durciraient trop vite et se fendilleraient. On 
les laisse 6 ou 7 mois dans leur écorce , 
avant de les équarrir. 

AliciîS. — On appelle ainsi toute es- 
pèce d'amas de pus qui se forme au sein des 
organes de l'homme ou des animaux. "Nous 
diviserons les abcès en trois classes distinc- 
tes : en abcès aigus . en abcès froids et en 

abcès s\ nipf oniat iipi es . 

On nomme abcès aigus ceux qui succè- 



dent à une inflammation vive et qui parcou- 
rent toutes leurs périodes dans un espace 



de temps , en gi 



înéral assez court. \ oicî 



en peu de mots les signes auxquels on peut 
les rceonnaitre : — l ne douleur sourde et 
profonde se manifeste, dans la partie qui 
doit être le siège de la maladie . un peu 
d'empâtement et de gonflement surviennent, 
la lièvre s'allume, surtout si le mal a quel- 
que étendue. Os symptômes seuls suffisent 
souvent à un médecin exercé pour rceon- 
naitre la nature de l'affection à laquelle il a 
affaire. Cependant, si l'abcès est profond . 
il devient plus difficile de se prononcer. 
Ouoi qu'il en soit, après un temps plus ou 
moins long , le pus se forme dans la partie, 
malade . il se réunit en une cavité unique, 
dans laquelle on sent manifestement, par le 
toucher, la présence d'un liquide. Alors , 
la douleur qui , jusque là , avait été forte 
et accompagnée d'élancements, diminue et 
cesse même quelquefois complètement. La 
peau sous laquelle l'amas de pus se trouve 
placé . perd peu a peu une partie de son 
épaisseur, forme ce que dans nos campagnes 
on appelle souvent la tète de l'abcès j et 
finit par se déchirer pour ouvrir un libre 
passage au pus. On dit alors que l'abcès 
est percé. Le pus , dans ces sortes d'abcès . 
est. blanc , épais . semblable à de la crème , 
plus pesant que l'eau et sans odeur dés- 
agréable tant qu'il reste à l'abri du contact 
de l'air. 11 peut à lui seul suffire pour re- 
connaître la nature de l'abcès. 

Le traitement à employer est celui-ci : 
la diète , tant que dure la lièvre : des ap- 
plications de sangsues qu'on réitère selon 
l'étendue et la violence du mal; des cata- 
plasmes émollientssurla partie douloureuse; 
des boissons délayantes, telles que la tisane 
d'orge et de chiendent . réussissent quelque- 
fois a l'aire avorter l'inflammation. Dans le 
cas contraire , c'est-à-dire si linllanmiation 
persistait, il pourrait êtreutiïe d'ouvrir 1 ab- 
cès, surtout s ir avait son siège aux doigts, 
au cou , a l'aisselle, a l'aine, au fondement. 
On devrait donc, plutôt que de lutter con- 
tre la douleur, appeler de suite un médecin, 
il arrive souvent qu'à force d'hésiter et d'at- 
tendre , le mal s'aggrave et dure des mois 
entiers . tandis qu une légère incision pra- 
tiquée à temps , l'eut fait disparaître dans 
l'espace de quelques jours. On ne sait pas 
assez que la mort, parfois, peut être occa- 
sionnée par un abcès négligé. 

Les abcès froids sont ceux qui survien- 
nent ii La suite (les inflammations lentes . 
chez des individus ordinairement peu sen- 
sibles , ou chez lesquels une cause , agis- 
sant continuellement . détermine une irri- 
tation pour ainsi dire cachée et dont le ma- 
lade ne s'aperçoit qu'après un temps assez 
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Ion;; . Par exemple, les soldats qui ont le dos 
souvent froissé par le poids du sac ei des au- 
tres pièces du fourniment, sont su jets a ces 
abcès. Ils n'éprouvent que peu ou point de 
douleur: l'engorgement est à peine sensi- 
Me. Lorsqu'on ouvre ces abcès . le pus qui 
en sort est jaunâtre, peu épais, transparent 
et mélangé de flocons qui ne sont autre 
chose que du tissu cellulaire. 

Des cataplasmes et L'ouverture par inci- 
sion, voilà le traitement de ces aheès, qui 
sont, quelquefois très-longs à guérir. 

Les abcès svmptoinatiques sont ceux dans 
lesquels le pus vient se réunir et former un 
amas loin de la partie malade. Ainsi, chez 
l'homme, lorsque la maladie a attaqué les 
os delà partie inférieure de la colonne ver- 
tébrale ou échine du dos . comme Ton dit 
vulgairement, il arrive très-souvent que le 
pus descend et vient . pour sortir . sous la 
peau de la partie interne de la cuisse. Ces 
abcès étant toujours occasionnés par des 
maladies graves, il convient de recourir aux 
soins éclairés d'un médecin. 

\ oila pour les hommes : voici maintenant 
pour les bètes : — (liiez, les animaux. 1 abcès 
se reconnaît a la fièvre . à une tumeur qui . 
pressée sous les doigts . laisse reconnaître 
la présence d une matière liquide dans son 
intérieur. En outre , les poils sonc hérissés 
sur la partie malade et la peau, est blanchâ- 
tre. Le traitement sera le même que pour 
L'homme : des cataplasmes émollients, une 
saignée générale si la fièvre est forte et 1 ab- 
cès étendu, enfui L'incision plus ou moins 
prompte selon que le mal occupera une 
partie plus ou inoins délicate. Après l'ouver- 
ture de L'abcès, on lait écouler le pus en 
pressant doucement les bords de la plaie : 
on lave avec de L'eau dans laquelle on a fait 
cuire des herbes éinollientes, telles que les 
marnes, et l'on recouvre la partie malade 
de cataplasmes. Ce traitement s'applique aux 
abcès chauds ou aigus seulement. Ouant aux 
abcès froids, il devient quelquefois néces- 
saire de les laver a\ec du vin aromatique . 
de placer même un sétona travers les parties 
malades, pour les exciter et hâter la guéri- 
son; mais on conçoit que, dans ce dernier 
cas.il faut avoir recours au talent et a L'ex- 
périence d'un médecin vétérinaire instruit. 

Nous donnerons ici la manière de prépa- 
rer quelques cataplasmes pour les" animaux 
domestiques. 

1" feuilles de mauve , une poignée. 

2° farine de graines de lin ou d'orge, id. 

3'' eau ordinaire . quantité suffisante* 

On fait cuire les feuilles de mauve jusqu'à 
ce qu'elles soient réduites en une espèce 
de bouillie : puis on ajoute la farine. 

Autre cataplasme. — Feuilles de pavot 
ou de jusquiame, une poignée. 



Farine de graines de lin. deux poignées. 
Eau ordinaire, quantité suffisante. 

On a joute la farine, après avoir fait cuire 
les feuilles comme il est dit ci-dessus. Ce 
dernier cataplasme est non-seulement émol- 
lienr. c'est-a-dire adoucissant, mais il cal- 
me aussi la douleur, surtout si 1 on a soin 
de l'arroser de temps en temps avec de 
l'eau dans laquelle on aura fait bouillir des 
tètes de pavot. 

On peut aussi faire de bons cataplasmes 
ave< -le la mie de pain que I on fait cuire 
dans du lait. 

Afteille. — 11 y a bon nombre de pe- 
tits cultivateurs qui suent sang et eau à re- 
muer la terre , et ne réussissent point, mal- 
gré leurs efforts, h joindre les deux bouts. 
Or, quand une corrle ne suffit pas a l'are , 
il faut savoir en ajouter une seconde. L'élève 
des abeilles . que l'on néglige généralement, 
serait . pour beaucoup , la seconde corde 
en question. Avec quelques ruches qui coû- 
tent peu de soins et ne demandent pas de 
frais, une pauvre famille se tire souvent 
d'embarras. La cire et le miel se vendent 
facilement et , avec le produit , on paye le 
loyer de la maison et quelquefois aussi le 
lover du coin de terre qui l'avoisinc. L élève 
des abeilles n'empêche ni d'aller aux champs, 
ni d'aller aux vignes. Quelques minutes d at- 
tention de loin en loin . et quelques précau- 
tions faciles dans la mauvaise saison, voilà 
tout ce qu'elles exigent. La culture d'un 
champ de colza ou de pommes de terre 
donne plus de peine que l'entretien d'un 
rucher et rapporte souvent moins. 

La plupart des cultivateurs connaissent 
mal les mœurs , les habitudes . la vie labo- 
rieuse et utile des abeilles. S'ils les connais- 
saient mieux, peut-être s'y intéresseraient- 
ils davantage, ('/est dans ce but que nous 
allons leur raconter de notre mieux les ob- 
servations qui ont été faites jusqu'il ce jour 
par les naturalistes. 

Les abeilles travaillent et vivent en fa- 
mille. (Iliaque famille, a l'état sauvage . oc- 
cupe un trou d'arbre ou un creux de rocher: 
mais h l'état domestique, elle occupe ce 
que l'on appelle une niche. 

Le nombre des abeilles qui peuplent la 
ruche varie beaucoup. S il y a des essaims 
qui pèsent \ kilogrammes . il y en a d'autres 
qui n'en pèsent pas deux. Quand vous aveï 
le poids des abeilles . vous en avez le nom- 
bre. 11 en faut à peu près 10.800 pour un 
kilog. 

On remarque dans une ruche d'abeilles 
trois sortes d'individus : 1" c'est la mère, ou 
reine , la plus grosse de toutes et facile a re- 
connaître encore . attendu que ses ailes ne 
sont pas assez longues pour recouvrir son 
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corps en entier; 2° ee sont ensuite les mâles, 
dont le nombre est d'environ 700 . selon les 
uns , et quelquefois de 1500, selon les au- 
tres. Ils sont un peu moins gros que la reine: 
les ailes recouvrent entièrement leur corps : 
ils n'ont pas d'aiguillons, sont très-velus et 
se reconnaissent à leur téte ronde et h deux 
gros yeux qui ontl'air de se toucher: 3" vien- 
nent enfin les ouvrières . appelées aussi 
neutres ou mulets . qui sont au nombre de 
quinze . vingt . trente mille el plus. Celles- 
ci sont plus petites que les précédentes. Biles 
ont la tète aplatie . le ventre inoins renflé 
que les mâles, la poitrine moins velue. Elles 
ont un aiguillon que n'ont pas les mâles et 
se reconnaissent surtout à leurs pattes de 
derrière . oui sont carrées du bas . tandis 
que, ehe/, les maies, elles sont allongées. 

La mère ou reine ne travaille point h la 
préparation du miel et de la cire : elle passe 
sa \ie ;i pondre. Dans les 15 ou 20 jours 
qui suivent sa naissance . elle quitte la ru- 
che en compagnie «les mâles et revient, au 
bout de quelques heures . fécondée pour 
deux années et même plus, au dire de cer- 
tains auteurs. Héauniur a OUveH le corps 
(I une reine d'abeilles qui a\ai( déjà pondu 
28,000 œufs et qui en contenait encore une 
quantité considérable. 

Les maies ne travaillent pas plus que la 
femelle au miel et à la eh e. Une lois la reine 
fécondée par l'un deux . ils deviennent in- 
utiles et a charge à la communauté. Ils s'en 
vont le matin chercher leur nourriture sur 
les Heurs et ne rentrent que le soir. Les ou- 
vrières les tolèrent dans La ruche pendant 
quelques, mois , mais ii L'approche de l'au- 
tomne , quand Les pro\ isions d'hiver se font. 
Les ouvrières n entendent pas conserver au 
milieu d'elles des centaines de bouches 
inutiles . el ii mesure que les mâles se pré- 
sentent il l'entrée de la ruche . elles se jet- 
tent sur eux et les tuent à coups d'aiguil- 
lons. 

Les ouvrières sont des femelles . dont les 
organes ne sont pas développés et qui sont 
impropres a engendrer. Elles se divisent la 
besogne à faire. Tandis que les unes- vont 
aux provisions, les autres travaillent dans 

la rmlie. Les abeilles approvisionneuses 

sont sur pied de burine heure et n'attendent 
pas toujours que le soleil soit levé pouf se 
mettre à l'œuvre : elles s'en vont butiner de 
droite et de gauche. Vous les voyez s'é- 
battre avec délices dans La corolle des (leurs. 
Quand elles se sont ainsi ébattues, les petits 
poils de leur corps se trouvent enduits d une 
poussière jaunâtre. Elles la ramassent avec 
la brosse de h ors pattes . la roulent en 
forme de pilules et remportent à la ruche. 

Les ouvrières du louis . qui Les attendent à 
1 entrée, les débarrassent des petits globules 



jaunâtres et les avalent pour leur faire su- 
bir une préparation. 

Aussitôt délivrées de leur fardeau, les ap- 
provisionneuses retournent au butin . et 
ainsi de toute la journée jusqu'à ce que le 
soleil se cache. 

Maintenant que nous connaissons les 
trois sortes d'abeilles qui peuplent une ru- 
che et leurs fonctions respectives, parlons 
de leurs travaux : 

Supposons d'abord que nous avons affaire 
ii un essaim tout jeune. Nous lui donnons 
une ruche qui devient son logis et son ate- 
lier de travail. Tout aussitôt, les ouvrières 
se mettent en campagne et vont chercher 
sur les plantes une sorte de résine rougeâ- 
tre f appelée /nopal is . Elles en enduisent 

L'intérieur de La ruche , les joints surtout , 
de manière ii intercepter toute communica- 
tion avec le dehors. I ne l'ois l'enduit placé, 
les ouvrières travaillent aux gâteaux. A l'ai- 
de de leurs pattes, elles détachent des pe- 
tites lames de cire qui se forment entre les 
derniers anneaux de Leur \enlre. portent, 
ces pet i tes hunes il leur bouche, les mâchent, 
les broient et les l'ont ser\ ir a la construction 
des gâteaux . construction rapide . puisque, 
dans une journée , un gros essaim peut eu 
fabriquer un qui ait de 2'2 â 25 centimètres 
de diamètre . c'est-ii-dire 00 ou 75 centimè- 
tres de circonférence. 

Les gâteaux . placés au sommet de la 
ruche, servent de magasin d'approvision- 
nement. (Test lit que les abeilles mettent en 
réserve le meilleur miel. Les gâteaux du 

dessous sont moins blancs et reçoivent un 
miel de qualité inférieure. Les gâteaux du 
milieu reçoivent Le couvain, c'est-à-dire les 
œufs de la mère . 

Quarante-six heures après L'accouplement, 
la reine commence sa ponte qui dure, nous 

I avons déjà dit . des mois et des années et 

ne s'arrête qu'en hiver. Elle se rend d'abord 

dans les petites Loges OU alvéoles de cire . 
les visite . s assure que rien ne manque aux 
parois et v dépose successivement un œuf 

qu'elle fixe au sommet de L'alvéole, au 
moven d'une Liqueur gluante. Pendant deux 
mois , elle ne pond que des œufs d'ouvriè- 
res. Ensuite . elle pond les • ufs des maies 

OU faux-bourdons et enfin ceux des reines 
qui dépassent rarement le chinée de 20. 
Tous les œufs se ressemblent ; les alvéoles 
seuls diffèrent entre eux. Ceux qui renfer- 
ment Les œufs d'ouvrières sont les plus petits: 
les alvéoles où La reine dépose les œufs des 
mâles sont plus Larges et plus profonds que 
les précédents : enfin les nids des reines dif- 
fèrent des autres par leur forme qui se rap- 
proche de celle dune olive. Ils sont, en 
outre, suspendus verticalement, L'ouver- 
ture en bas , sur le côté des rayons , sont 
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guillochés en dehors et d'une dimension 
considérable en comparaison des autres. Ils 
contiennent, assure-t-on, La matière de cent 
alvéoles ordinaires. 

La mère ne pond pas les œufs des reines 
ii venir 1«' même jour, elle les pond a un jour 
d'inten aile. 

Tendant la ponte , les ouvrières ont un 
soin tout particulier de leur mère. Elles La 
brossent . la nettoient et lui offrent du miel. 
Quelquefois, il arrive que La mère est très- 
féconde et que les abeilles cirières sont trop 
peu nombreuses pour construire a La hâte 
toutes les cellules nécessaires à la ponte. 

Alors la reine pond plusieurs œufs dans La 
même cellule : mais les ouvrières ne tardent 
pas a s'en apercevoir et font disparaître ceux 
qui sont de trop. 

Une lois pondus , la reine ne s'occupe 
plus de ses œufs : ce sont les nourrices de la 

ruche . c'est-à-dire les abeilles qui ont le 
ventre moins gros que les cirières . qui se 
chargent des soins a prendre. Trois jours 
après la ponte, il sort de chaque œuf un 
petit ver blanc . une larve comme on dil. 
Plusieurs fois par jour, les nourrices appor- 
tent, aux petits vers en question une esp ;ce 
de bouillie blanchâtre qui n'a pas de sa\ eur: 
puis à mesure «pie Le ver grandit, la bouil- 
lie devient jaune- verdâtre et sucrée. Huber 
pense que celle nourriture □ est autre chose 
que le pollen des piaules, dégorgé par l es 
toinae des nourrices. La nourriture apportée 
aux larves des reines ii venir est plus abon- 
dante et plus succulente. C'est Là ce qui 
rend les abeilles fécondes, et la preuve . la 
voiei : — Lorsque, par suite d un accident 
quelconque, une ruche est privée de sa 
reine, les cirières s'empressent d'élargir une 
des cellules contenant un œuf d'ouvrière, 
apportent à la larve une nourriture sub- j 
slanlielle cl en l'ont une reine. 

La larve de l'alvéole change plusieurs 
lois de peau et atteint ><>n accroissement 
complet cinq jours après L'éclosion. En ce 
moment, les cirières bouchent L'ouverture 
de l'alvéole avec un couvercle de cire. La 
larve , ainsi emprisonnée cl n'ayant plus 

besoin de noun ilure . se file une coque de 

soie très-fine comme certaines chenilles cl 
se métamorphose en nymphe au bout de trois I 
jours. La nymphe met trois jours à se mé- 
tamorphoser en abeille. L'abeille en ques- 
tion est assez forte, au bout d une huitaine, 
pour déchirer la coque de soie . percer h' 
couvercle de cire qui bouchait l'alvéole et 
sortir de son nid. Les nourrices accueillent 
parfaitement les jeunes insectes a leur en- 
trée dans le monde . les Lèchent avec Leur 
trompe et leur offrent du miel . comme les 
oiseaux une becquée a leurs petits. 

Les larves des mâles ne sont pas traitées 



avec plus de distinction que celles des ou- 
vrières . mais elles mettent un peu plus de 
temps pour se développer. 

Les larves des femelles, qui sont l'objet 
des soins les plus assidus et qui reçoivent 
la nourriture la plus substantielle , se déve- 
loppent nécessairement les premières, qua- 
fcre jouis environ axant celles des ouvriè- 
res. L'abeille reine qui, la première, par- 
vient h rompre le couvercle de sa cellule, 
commence par se défaire de ses rivales le 
plus possible. Elle visite les alvéoles royaux , 
crève les couvercles et tue les abeilles qui 
s'y trouvent, afin de rester seule maîtresse 
de la ruche et de régner sans conteste. 

Cette éelosion de jeunes abeilles aug- 
mente parfois la population de la ruche de 
telle sorte, qu'une émigration devient né- 
cessaire. Le trop plein s'éloigne volontaire- 
ment avec la vieille reine. C'est ce qu'on 
appelle un essaim naturel, dette émigration 
se fait un peu avant que les jeunes reines 
sortent de leurs cellules. Le départ de l'es- 
saim estannoncé deux ou trois jours a l'avan- 
ce par une activité inquiète et bruyante. La 
vieille reine s'agite dans la ruche et semble 
faire l'appel des volontaires disposés a la 
suivre. L'agitation devient bientôt générale; 
les abeilles vont, viennent, entrent, sor- 
tent, se pelotonnent à l'entrée: puis . il se 
fait un silence morne et la chaleur augmen- 
te dans l'intérieur de la ruche et devient in- 
supportable, (/est alors enfin qu'une foule 
d'ouvrières et de mâles abandonnent le logis 
avec leur reine. Certains auteurs prétendent 
que la reine suit les ouvrières: nous croyons, 
nous , que ce sont au contraire les ouvrières 
qui suivent la reine. 

Aussitôt la vieille mère partie, une jeune, 
la première éclose. s'empare de la direction 
de la ruche abandonnée. 

Quelquefois, aprèsle départ d'un essaim, 
la population reste eneore trop nombreuse 
et d en part un second et même un troisième. 

On doit surveiller de près les mouches a 
mie] lorsqu'elles sont sur le point d'essaimer: 
autrement, l'essaim pourrait aller loin et ce 
serait autant de perdu pour le propriétaire 
du rucher, (/est ordinairement par une 
belle journée de mai ou de juin . et surtout 
quand le temps est à l'orage , que les émi- 
grations ont lieu. 

1*0111- empêcher un essaim de trop s'éloi- 
gner de la mère ruche . on inquiète les 
abeilles il leur départ : on les éparpille soit 
en leur jetant du sable . ou de la terre lé- 
gère ou des gouttelettes d'eau, soit en fai- 
sant du bruit sur une poêle a frire ou eu 
frappant deux pelles à l'eu l une contre 1 au- 
tre. La reine s attache de suite a une bran- 
che d'arbre ou a un buisson voisin , afin 
sans doute de ne pas se laisser perdre de 
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vue par les membres de la colonie dispersée 
ou d être secourue plus rapidement. Aus- 
sitôt, en effet, que la reine s'est arrêtée 
quelque part, les abeilles la rejoignent 
promptemenl , l'entourenf comme pour La 
protéger et se pelotonnent en se suspendant 
les unes aux autres. Ainsi pelotonnées , on 
place en dessous une ruche emmiellée h l'in- 
térieur ou simplement humectée avec de 
l'eau, «•( l'on j fait tomber l'essaim, que 
l'on emporte au rucher et que Ton éloigne 
autant que faire se peut de la ruelic mère. 
On ne les laisse habituellement sortir qu'au 
bout de vingt-quatre heures ou plus . lors- 
qu'elles ont eu le temps de se reconnaître. 

Certains éleveurs d abeilles . nous assure- 
t-on . distinguent très-bien la reine au dé- 
part de l'essaim . la suivent de l'œil, la sai- 
sissent avec précaution , aussitôt qu'elle 
s'est fixée sur une branche d'arbre et la 
portent dans une ruche préparée a l'avance, 
où les ouvrières ne tardent pas à la rejoin- 
dre. Nous citons le fait, nous ne le garan- 
tissons pas. 

L'ennui de guetter, de poursuivre et de 
récolter les essaims naturels, a donné l'idée 
de taire essaimer 1rs ruches artificiellement. 
Lorsqu'au mois de mai ou de juin, on aper- 
çoit des mâles se promenant au dehors de 
la ruche, on est sur que des jeunes reines 
sont prêtes à sortir de leurs alvéoles. Alors, 
par une belle journée et lorsque la plupart 
des abeilles butinent aux champs . on s'y 
prend de la manière suivante pour obtenir 
l'essaimage artificiel, avec les ruches sim- 
ples comme le sont habituellement celles 
de nos cultivateurs : 

— On a eu soin, d'abord, d'ouvrir deux 
ou trois trous d'un pouce de diamètre au- 
dessus de la ruche habitée et de reboucher 
exactement les trous en question avec des 
tampons de linge que l'on peut enlever a 
volonté. Cette précaution prise, quand on 
aperçoit les mâles ou faux-bourdons se pro- 
mener au bord du tablier, à l'entrée du pa- 
nier, on décolle ce panier au moyen d'une 
lame de couteau, ou l'enlève et oii le place 
sur une e;iisse sans fond, percée il sa partie 
supérieure, d'un trou de 5 h G pouces de 
diamètre. La caisse en question recouvre 
un fourneau de braise où brûlent de vieux 
chiffons. En même temps, on enlève les deux 
ou trois tampons qui sont au-dessus de la 
vieille ruche enfumée et on la recouvre le 
plus exactement possible par une ruche vide. 

La fumée des ehiiVous monte dans la 
vieille ruclie. sur laquelle on frappe de 
petits coups avec la main : la reine fuit par 
le sommet avec les ouvrières présentes et se 
réfugie dans la ruche vide que l'on emporte 
sur le tablier du rucher à la place de l'an- 
cienne. Après cela, on remet les tampons 



de linge au vieux nanier que l'on place 
aussi loin que possible du nouveau. Les 
travailleuses qui reviennent des champs 
vont, en partie, à la place de leur ancienne 
habitation, et «s'y fixent volontiers, puis- 
<jii elles \ rencontrent leur reine, et en par- 
lie aussi dans le vieux panier où les larves 
ne tardent pas a éelore et h donner une 
jeune reine a la communauté. 

On peut se dispenser de recourir h la 
fumée de chiffons brûlés pour chasser les 
abeilles d'un panier dans un autre. Ou s'y 
prend de la manière qui suit : on creuse 
d'abord en terre un trou prêt à recevoir le 
vieux panier par le petit bout. Dès qu'on 
s'aperçoit de l'approche d'un essaimage, on 
ferme l'entrée de la ruche avec un mastic 

et on la décolle de dessus son tablier. Une 
fois décollée, on glisse entre le tablier et le 
panier un plateau de bois large et très-mince. 
On enlève le panier avec le plateau et on le 
retourne, le sommet en bas dans la terre. 
On prend ensuite un panier neuf emmiellé 
et exactement de la même dimension que le 
vieux, sur lequel on le place de manière 
que les bords correspondent parfaitement. 
Ainsi posé, on enlève délicatement le mince 
plateau qui sépare les deux orifices, on les 
joint du mieux qu'on le peut pour qu'il n'y 
ait point d'issues et, après cela, on frappe 
il petits coups contre le panier du dessous. 
La reine et ses abeilles, chassées par le bruit, 
finissent par passer dans la ruche du dessus. 

Avec les ruches perfectionnées, c'est-à- 
dire à deux ou trois compartiments, l'es- 
saimage artificiel est plus facile encore 
qu'avec les ruches simples. Au moyen de 
pièces de rechange, on déloge les abeilles à 
volonté. A l'article Ruche , nous aurons 
d'ailleurs l'occasion de revenir sur ce sujet 
avec plus de détails. 

Lorsqu'une ruche est. trop faible, il faut 
éviter de la faire ou de la laisser essaimer. 
Pour cela, dans les ruches simples, il suffit 
d'enlever une partie des gâteaux. Quant 
aux ruches composées ou perfectionnées, on 
remplace un compartiment plein par un 
compartiment vide. 

Oii s'est demandé souvent comment des 
milliers d'insectes pouvaient vivre dans un 
espace aussi étroit. Eh bien, chose surpre- 
nante. L'air de l'intérieur de la ruche est 
aussi pur que l'air du dehors. On explique 
ce fait en (lisant que les battements d ailes 
des mouches il miel font L'office de ventila- 
teurs. Aussi, dès que ces battements d'ailes 
cessent dans la journée qui précède le dé- 
part de L'essaim, il se fait dans la ruche un 
silence de mort et l'on remarque, qu'en ce 
moment, il s'v développe une chaleur assez 
considérable pour devenir insupportable aux 
abeilles, ainsi que nous l avons déjà dit. 
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Les abeilles ne se bornent pas h mettre 
en réserve pour Les jours mauvais la quan- 
tité de miel strictement nécessaire à leur 
existence; elles en font une ample provision, 
et comme d'ordinaire 3/4 de kilog. ou un 
kiloo-. suffisent pour nourrir une ruche pen- 
dant l'hiver, la part du propriétaire n'est 
pasla moins belle, tant s'en faut. Malheureu- 
sement, il ne s'en contente pas toujours, et, 
dans beaucoup de localités, dans 1 Ardenne 
belge, entre autres, il s'empare de toute la 
provision et, pour cela, commence par dé- 
truire les abeilles en les enfumant. C est 
non-seulement d'une ingratitude révoltante, 
c'est encore une mauvaise opération. 11 y a 
plus de profit a sacrifier un peu de miel pour 
nourrir les mouches dans la saison rigou- 
reuse, qu'à sacrifier la ruche entière pour 
jouir de toute la provision. On commence 
cependant à le comprendre, et nous sommes 
heureux de constater cette tendance au pro- 

A l'article MlBL, nous parlerons avec dé- 
veloppements de la taille des ruches, des 
moyens qu'il convient d'employer pour cette 
opération, de l'extraction de la cire, etc. 
Pour le moment, nous avons à nous occuper 
des abeilles plutôt que de leurs produits. 
Pour les bien élever, il faut d'abord les bien 
connaître. t , , 

La nature des plantes n'est pas indifférente 
aux abeilles et n'esl pas sans influence sur 
la qualité do miel et de la cire, bien qu'elles 
semblen t s'accommoder volontiers de toutes i 
les Heurs. Mais, au printemps, elles n'ont 
pas le choix et se trouvent réduites a la 
maigre pitance des arbres des jardins et des 
inarsaules. En été. les prairies en fleurs 
<!c\ iennent leurs domaines : en automne, 
elles butinent copieusement au milieu des 
bruyères, des sarrazins et des luzernes. 

Les Heurs de la famille des labiées, qui 
sont très-aromatiques, comme la sauge, la 
lavande, L'hyssope, la sarriette, le thym, le 
romarin, La mélisse, la marjolaine, La men- 
the, sont celles qui fournissent aux abeilles 
Le miel le plus délical . le plus savoureux. 
Et, comme les plantes en question sont plus 
parfumées sur les montagnes calcaires 
et sous un soleil chaud, il est évidenl 
que le miel le plus estimé appartient aux 
montagnes calcaires des contrées méridio- 
nales. 

Les bruyères des terrains schisteux don- 
nent une assez bonne qualité de miel, ainsi 
qu'on peu! en juger par celui de La province 
de Luxembourg. 

La Heur d'oranger parfume agréablement 

le miel des abeilles. 

Le sarrazin et le genêt . que les mou- 
ches semblent affectionner beaucoup, parce 
qu elles y trouvent des vivres en abondance, 



donnent un miel brunâtre, peu aromatique 
et légèrement amer: mais, en revanche, ils 
donnent une cire délicieuse, et chacun sait 
qu'un kilog. de cire se vend quatre et cinq 
Lois plus qu'un kilog. de miel. 

11 arrive en France, et surtout en Belgi- 
que, quand les Meurs ne sont pas abondantes 
dans une contrée, de transporter les ruches 
dans une Localité voisine, c'est-à-dire de les 
mettre en nourrice chez les voisins, moyen- 
nant redevance. C'est ainsi, pour ne citer 
qu'un exemple, que nous voyons les culti- 
vateurs de la Fàmenne transporter leurs 
mouches a miel dans les villages de l'Ar- 
denne , au moment de la lloraison des 
bruyères. 

Ces transports de ruches doivent être 
faits avec soin, la nuit autant que possible, 
à cause de la fraîcheur, à dos d'homme ou 
ii dos d'àne et de mulet, ou par eau, quand 
on Le peut, afin d'éviter les secousses qui 
détacheraient les gâteaux. 11 va sans duc 
que les mêmes précautions sont il prendre 
pour le transport des ruches ou des essaims 
que l'on achète. 

Une bonne ruche ne doit pas renfermer 
moins de 20.000 abeilles: quand elle en ren- 
fermera 30,000 ou plus, elle n'en vaudra 
que mieux. 11 sutlit de la peser, pour se 
rendre compte approximativement du chiure 
de sa population, puisque nous savons déjà 
que 5.400 abeilles pèsent environ un demi 
kilog. — Le soir ou le matin, en frappant 
légèrement contre La ruche et y appliquant 
l'oreille, on peut se rendre compte de l'im- 
portance du nombre de ses habitants. Si 
le bourdonnement est sourd ctsc renouvelle, 
les abeilles sont très-nombreuses ; s'il est 
clair et ne dure qu'un moment, la ruche 
est faible. 

Dans un dictionnaire d' Agriculture ^ pu- 
blié à Paris en 1827, nous trouvons, quant 
aux abeilles, des préceptes fort utiles : nous 
allons en reproduire quelques-uns : 

— Les ruches essaiment plus tôt dans 
les pays chauds que dans les pays froids. 

— Une seule ruche peut fournir jusqu'à 
six et huit essaims, celles qui eu fournissent 
plus de trois périssent presque toujours. 

— Un essaim de l'année peut fournir un 
ou deux essaims. 

— Les essaims sortent ordinairement 
depuis dix heures du matin jusqu'à quatre 
ou cinq heures de l'après-midi. 

— Les essaims refusent une ruche trop 
spacieuse. 

— On bon essaim doit peser cinq a six 
livres. 

— Dans une grande ruche, on obtient 
plus de cire. 

— Dans une petite ruche, on obtient 
plus de miel. 
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— La récolte du miel ne doij être que 
L'enta ement du superflu des abeilles. 

Une ruche bien peuplée^ consomme en 

hiver une livre et demie de miel. 

Le meilleur miel est dans la partie su- 
périeure de La ruche. 

Vins le miel est nouvellement fait , 

meilleur il est. 

Plus les ruches sont vieilles , moins 

elles contiennent de miel. 

plus les ruches sont vieilles , moins 

la cire est blanche. 

Tous les rayons d une ruche doivent 

être renouvelés en deux ans. 

S'il n"\ a pas de provisions dans la ru- 
che en féi rier . il faut en remettre. 

|,es abeilles aiment le sucre et le vin 

sucré. 

Nous allons, en terminant, signaler à 
l'attention des cultivateurs les ennemis des 
abeilles, afin qu'ils se mettent en mesure 
de leur faire rude chasse. 

Les rats, les mulots, les souris, cherchent 
souvent en hiver a trouer les ruches et h s'y 
introduire pour les dévaliser et les dépeu- 
pler. 11 est impossible que de faibles insectes 
puissent lutter avec avantage contre ces 
animaux : cependant on a vu de petites sou- 
ris tuées par des abeilles et leurs cadavres 
recouverts d une couche de eirc, afin qu'ils 
n'infectent point la ruche en pourrissant. 

Les moineaux et les mésanges mandent 
beaucoup d'abeilles. H ne faut pas souffrir 
qu'ils rôdent impunément autour du rucher. 

Les fourmis aiment beaucoup Le miel. 11 
importe donc de les éloigner autant que pos- 
sible du rucher. On rapporte qu'en écrasant 
quelques abeilles sur le passage de ces four- 
mis , elles n'y reviennent plus. Ceci mérite 
confirmation. 

On cite encore comme redoutables ou 
seulement importunes les guêpes, les fre- 
lons, les fri andes libellules, connues sous le 
nom de demoiselles, la chenille du sphynx, 
dit papillon à iéte de mort, les araignées, les 
lé/ards. 1rs limaçons. 3îais le plus dangereux 
des ennemis de l'abeille, c'est la teigne, pe- 
tit papillon qui voltige le soir autour du ru- 
cher et va déposer ses larves dans les gâ- 
teaux inférieurs. 

Signaler ces nombreux ennemis, c est re- 
commander aux éleveurs d'abeilles de les 
détruire par tous les moyens imaginables. 

Quelquefois les maladies viennent en aide 
a ceux-ci pour décimer les abeilles. Lune 
des plus graves est sans contredit la dy- 
senterie . occasionnée par les temps humi- 
des. On la guérit souvent, en administrant 
aux mouches du vin sucré. (Voir les arti- 
cles An. i ii.i t>> . Chue, Miel et Rucher.) 

Ablette. — C'est un petit poisson . 



long de 8 à 16 centimètres, d'un brun oli- 
vâtre sur le dos et dont les écailles minces 
sont argentées sur le ventre. Sa chair molle 
et insipide n'est point recherchée, aussi les 
pécheurs ne le prennent-ils que pour servir 
d'amorce aux brochets, huiles et autres 
gros poissons, ou bien encore pour vendre 
ses écailles, qui servent à La fabrication de 
I essence d'Orient, pour les perles fausses. 
Cette matière nacrée qui existe à la base des 
écailles et dans le corps même de l'ablette, 
est conservée dans de l'ammoniaque ou al- 
cali-volatil. Autrement, elle pourrirait et 
changerait de couleur. 

Tour obtenir cette substance . propre a 
imiter les perles, par sa blancheur laiteuse 
ii reflets bleuâtres, on écaille les ablettes 
avec un couteau qui coupe peu. dans un ba 

quet d'eau. On jerte cette première eau. qui 
est sale et rougie par le sang; on met les 

écailles sur un tamis , placé au-dessus du 

baquet en question : on lave ces écailles à 
grandes eaux, à deux ou trois reprises diffé- 
rentes; on les frotte contre la toile du tamis, 
et La fausse nacre se détache, passe au filtre, 

tombe dans le baquet et se dépose au fond. 

Au moment de s'en servir, on retire la 
fausse nacre de l'ammoniaque : on la mé- 
lange avec une dissolution très-claire de 
colle de poisson et l'on en verse une goutte 
dans La bulle de verre qui doit imiter la 
perle. On agite cette bulle dans tous les sens 
et La goutte d'essence d'Orient se répand 
également à la surface intérieure. Après 
cela, on l'ait sécher rapidement et Ton coule 
de la cire fondue. La fausse nacre se trouve 
ainsi fixée entre La cire et le verre. 

On pêche l'ablette, surtout au printemps, 
au moment du frai et par divers moyens. Le 
plus expéditif est un panier renfermant des 

intestins d'animaux et n"a\ant a son COUVer- 

cle qu'une petite ouverture, la-s ablettes, 
qui sont voraces, entrent dans le panier, et 
ne peuvent en sortir. C'est le procédé de la 
pêche ii la bouteille sur une grande échelle. 

Afereuvoil** — Dans les villages où 
passe une rivière, le bétail s\ abreuve. 
Quelquefois aussi , Le cultivateur place une 

auge en pierre OU en bois près du puits ou 
près de La citerne de l'exploitation , et les 
animaux vont x boire a leur soif. Alais lors- 
qu'il n'y a ni rivière ni ruisseau dans le 
pays : lorsque les citernes ne sont ni assez 
nombreuses ni assez fournies, on a recours 
a des abreuvoirs qui portent souvent le nom 
de mares. Ils sont plus ou moins spacieux, 
plus ou moins réguliers dans leurs formes, 
tantôt arrondis, tantôt carrés, tantôt murés 
de trois cotés , tantôt bordés simplement 
d'une digue en terre. Le bétail y descend 
par une pente douce et s'y abreuve. Quel- 
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ques*-uns de ces abreuvoirs sont alimentés 
par une source et ne tarissent guère : d'au- 
tres ne reçoivent que les eaux au ciel et ont 
souvent de La peine a les garder tant que 
l'été dure. 

II y a des abreuvoirs qui ont la forme d'un 
carre long, lies deux petits côtés sont mu- 
rés avec soin: les deux grands côtés forment 
talus et ont une pente douce. Les hètes qui 
viennent boire descendent par 1 un des ta- 
ins et s'en vont en remontant l'autre. On 
évite ainsi des rencontres entre animaux 
n'appartenant ni à la même écurie, ni à la 
même étable. Cette forme d'abreuvoir est 
celle que nous préférons, mais elle a un in- 
convénient, celui de présenter trop de sur- 
face a 1 évaporation. 

11 y a deux précautions à prendre pour 
conserver! eau dans l'abreuvoir le plus long 
temps possible. La première consiste a gar- 
nir le rond d'uti béton formé de chaux hy- 
draulique . de ciment et de petits cailloux : 
la scconde.il Ombragèr l'abreuvoir d'arbres 
vigoureux. On plante habituellement des 
saules et des peupliers. Os deux arbres ont 
Un inconvénient, selon nous, c'est, en au- 
tomne, de semer des feuilles amères h la sur- 
face de l'eau. Nous leur préférerions des 
tilleuls, des ormes on des frênes, dont le 
feuillage est agréable au bétail. 

L'eau des abreuvoirs de nos villages n'est 
pas toujours appétissante, tant s'en faut. 
Souvent elle est verdâtre, livide ; d'aucunes 

lois, elle esl jaunâtre el boueUSe : ailleurs. 

enfin . a la suite des grandes averses, il s"\ 

vend des égotits de fumier qui la noircissent 
et lui donnent un aspect dégoûtant. On de- 
vrait, d après Les principes admis en hygiène, 
redouter pour les animaux les effets d'un 
pareil breuvage : on devrait le supposer mal- 
sain ef de nal nie ;-. produire des maladies 
fréquentes. Les faits pourtant ne donnent 
pas raison à la théorie. Le bétail des pavs 
à abreuvoirs est aussi bien portant que le 
bétail des payS a sources et à rivières. Les 

chevaux et les vaches habitués aux eaux lim- 
pides, ne s'accommodent pas de suite, il esl 
vrai, des e.mv répugnantes de l'abreuvoir; 
mais, enfin, ils finissent par} prendre goût. 

Quand on néglige de nettoyer les abreu- 
voirs, on s'expose a Voir pousser sur les 
bords de mauvaises herbes qui corrompent 

l'eau en pourrissant, cl à voir la surlace de 
cette eau chargée d une innombrable quan- 
tité de petites feuilles qui ont la l'orme de 

lentilles et déplaisent fort aux animaux. C'est 
pour faire manger les petites feuilles en ques- 
tion qu'on élève des canards sur les abreu- 
voirs. Mais e est substituer un mal ii un au- 
tre, car ces oiseaux perdent en nageant 

quantité de petites plumes se collant au 
palais des animaux qui vont se désaltérer et 
DICT. D'AGRICULTURE. 



provoquent chez eux une violente toux d'ir- 
ritation. 

Ouelques personnes conseillent aux cul- 
tivateurs d'empoissonner leurs abreuvoirs, 
surtout, avec des tanches. Les poissons, 
disent-elles, vivent de vers et d'insectes et 
débarrassent ainsi l'eau d une source d'in- 
fection. 

Avec un curage annuel . on pourrait se 
passer des canards et des tanches, et cela 
vaudrait mieux. Mais, objecte-t-on, on ne 
peut curer les abreuvoirs que lorsqu'ils 
sont h sec. ce qui n'arrive en moyenne que 
tous les quatre ou cinq ans. Nous répondrons 
qu'il serait facile, en creusant ces mares, de 
ménager un canal d'écoulement sur l'un 
des côtés, afin de pouvoir les nettoyer h 
volonté. 

La bouc des abreuvoirs qui a passé une 
année à 1 air. est un excellent engrais, dont 
nous parlerons en temps et lieu. (Voyez 
Emjr.us, Boues et Dorures.) 

Abris. — On ëntend par abri tout ce 
qui peut préserver les végétaux des vents 
trop impétueux, des pluies trop fougueuses, 
des gelées d hiver ou de printemps et des 
elVets d'un soleil trop chaud. 

I\ous aurons, en parlant, des différentes 
cultures, l'occasion d'indiquer la nature, 
la forme et l'application des abris qui leur 
sont nécessaires. Pour le moment, nous nous 
attacherons plutôt a la définition de la chose 
qu'à son développement. 

On distingue des abris de deux sortes : 
1° les abris naturels : 2° les abris artificiels. 

Les abris naturels sont les montagnes, 
les accidents de terrain et les forets. 11 faut 
en tenir compte dans les acquisitions de 
propriétés, attendu qu'ils peuvent leur don- 
ner beaucoup de valeur, surtout sous des 
climats ingrats. Dans les pays froids, une 
montagne, une butte qui nous protège con- 
tre les vents du nord ou les vents fie mer 
estime véritable providence. Dans les pavs 
arides, une épaisse forêt qui nous garantit 
des mauvaises r affale s, entretient l'humidité 
et rafraîchit L'atmosphère, nous rend par 
cela même d'immenses services. 

Les abris artificiels sont nombreux et 
très-variés. Les haies mortes ou vives abri- 
tent nos jardins : les rideaux d'arbres nous 
protègent, tantôt contre les vents, tantôt 
contre les pluies chassées avec violence, 
tantôt contre l'ardeur du soleil. Les murs 
abritent nos semis sur couches à la sortie de 
l'hiver et sont indispensables aux arbres dé- 
licats que nous élevons en espaliers. Les 
feuilles sèches et les {jenèts protègent les 
cultures d'automne qui oui a traverser les 
rigueurs de l'hiver : les paillassons étendus 
le soir sur nos jeunes semis, les protègent 
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contrôla fraîcheur (1rs nuits et des matinées 
dll printemps: 1rs chaperons de planches et 
les auvents de paille que l'on place au-desSUS 
dos espaliers en fleurs, les sauvent des ge- 
lées, qui sévissent de haut en bas, et per- 
mettent aux fruits de nouer. 




Los chapeaux de paille, dont on recouvre 
1rs arbres en pyramides et en vases, donnent 
lo même résultat. 




Les pots a Heurs, dont on coiffe les bou- 
tures fraîchement plantées, empêchent le 
soleil do les saisir et permettent aux racines 
do se former et de s'étendre. Le fumier 
pailloux ou les feuilles que 1 on répond sur 
[es cultures en été, entretiennent l'humi- 
dité du sol et favorisent ainsi la végétation 
de plantes auxquelles les rayons brûlants du 
soleil pourraient nuire. 

Cet exposé rapide nous donne une idée 
assez exacte de ce qu'en agriculture et en 

horticulture, nu désigne <ous le nom d'abris 

et de l'importance que nous devons v attacher. 

Pierres, arbres, planches, paille, joncs, 
feuilles, tout est bon pour abriter les végé- 
taux. Avec quelques pointes, quelques rou- 

|e;m\ de ficelle et quoique* perches, il n'est 

pas de cultivateur qui ne puisse fabriquer 
lui-même ses abris et défier jusqu'à un cer- 



nord. les gelées de printemps, qui sont les 
plus dangereuses, et enfin les sécheresses 



tain point les vents de mer, les vents du 
1rs gelées •' 
. langereust 
trop brusquées. 

Abricotier. — C'est un arbre de 
inox enne grandeur, à cime arrondie, a 
rameaux tortueux et grisâtres et il Heur* 
blanches. Ses feuilles dentées sont d'un 
vert gai; son fruit ou l'abricot est connu de 
tout le inonde. 

L'abricotier appartient, h la grande fa- 
mille des rosacées, qui nous fournit les 
meilleurs fruits de nos jardins, tels que les 
pêches, les prunes, les cerises. les poires, les 
pommes, les amandes. Le nom latin do l'abri- 
cotier, qui est armeniaca . indique qu'il nous 
\ienl de l'Arménie. 11 croit naturellement 
sur le mont Caucase, en Chine et au Japon. 
'1 est cultivé on Italie depuis un temps près 
que immémorial; mais son introduction 
dans les jardins de la France et de l'Angle- 
terre ne date que du commencement du 
seizième siècle. 

Par la culture, on a obtenu quinze ou 
Vingt variétés d'abricotier qui donnent toutes 
de "bons fruits. On préfère ceux des pays 
chauds. Ils ont plus do goût, plus do saxour 

que ceux de nos climats tempérés. Les ar- 
bres de plein \ent donnent des fruits moins 
gros que les arbres d'espalier, mais beau- 
coup plus savoureux. 

Ci LTl RE. Sans cire difficile sur la nature 
du terrain, l'abricotier n'aime pas les sols 
argileux et humides. Ces sols calcaires, lé- 
gers, sablonneux même, surlesquels on étend 
'in paîllis pour entretenir un peu de fraî- 
cheur, sont ceux qui semblent lui convenir 
le mieux. 

Quant ii l'exposition la plus avantageuse, 
les cultivateurs d'arbres sont d'avis diffé- 
rents. En France, les uns recommandent le 

midi, les autres le nord, afin do relarder un 
peu le moment de sa Horaisott. de laisser 
passer les gelées printanières fort nuisibles 
a ses (leurs, et aussi afin de soustraire l'ar- 
bre il ces COUpS de soleil qui lo tuent rapide- 
ment, surtout en espalier. En Belgique, 
M. de Bavay conseille d'exposer l'abricotier 
au couchant, (/est. dit-il. pour retarder sa 
iloraison et le soustraire h la visite matinale 
du soleil, principale cause de la destruction 
îles Heurs, lorsqu'il les frappe après une ;> ( e- 
léo blanche. M. Hoxer. de Vunur. cultive 
une grande partie de ses abricotiers au nord, 
•t s'en trouve bien, assure-l-on . Ces fruits 
mûrissent tard, il est m ai. mais la produc- 
tion est régulière. 

En France, la culture de l'abricotier en 
plein vent est plus avantageuse que celle en 
espalier ou en pyramide; en Belgique, c'est 
le contraire: la pyramide même réussit mal 
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gous le climat du Brabant; il n'y a que l'es- 
palier qui puisse convenir. 

On multiplie L'abricotier, soit au moyen 
de La greffe, soit au moyen de noyaux d'a- 
bricots qui donnent ce qu'on appelle des 
arbres francs de pied, vigoureux ei moins 
exposés que les antres à la maladie de La 
gomme. On peut ainsi reproduire de noyaux, 
labricotin ou abricot hâtif musqué, l abri- 
coi pêche ou de Nancy, mais il faut avoir 
soin de prendre des noyaus qui ne provien- 
nent pas d'arbres çreffés, et de les faire 
stratifier dan, du sable pendant l'hiver. 

La multiplication par la greffe est em- 
ployée plus ordinairement. On greffe L'abri- 
cotier on sur Lui-même, OU sur prunier, 
amandier ou pêcher. Quand on Le greffe sur 
Lui-même, on commence par prendre des 
noyaux d'abricots stratifiés pendant l'hiver ; 

onies me( en (erre en mars OU en avril, à 

seize centimètres les mis des autres si c'est 
en pépinière, a six ou sept mètres si c'est à 
demeure. A la fin de La première année, on 
déplante les jeunes pousses de la pépinière 
et on les repique à 50 ou 60 centimètres de 
distance pour les greffer plus tard. 

En Belgique, on greffe assez générale- 
ment L'abricotier sur Le prunier ue Damas 
blanc ou de gros Damas noir. A Vilvorde, 
cependant, on aime mieux le greffer sur 
Mvrobolan. \1 . de iiavay avaire OTie les 
greffes sur S l -Jnlien. sur amandier ei sur 
pêcher, qui réussissenl bien en France, ne 
conviennent nullement à La Belgique. 

Le mode de greffe adopté le plus ordinai- 
rement estl'écusson (\ . Greffe.) 

Taille de l'abricotier. En bonne culture, 
les abricotiers en plein \en( doivent être 
taillés chaque hiver ou au printemps : au- 
trement, ils se couvrent de bourgeons gour- 
mands, qui vivent aux dépens des bran- 
ches de charpente el l'ont avorter les pro- 
ductions Fruitières. Par La taille, on élève 
des pyramides, ou bien Ton établit des vases 
ou clés espaliers de différentes formes. La 
forme pyramidale n'est pas la plus avanta- 
geuse dans le verger: on lui préfère la forme 
en vase, qui est pins en rapport avec le mode 
de végétation de L'arbre donl nous parlons 
ici. Contre les murs, on adopte la forme en 
éventail ou en patinette. 

On taille l'abricotier comme on (aille le 
pêcher, avant l'hiver dans le midi; an peu 
avant la floraison, an printemps dans les 
contrées moins chaudes. Le petit rameau 
qui a porté des fruits n'en porte pas une 
seconde année. On le supprime donc après 
la récolte, près de sa base et au-dessus d'un 
bouton il feuilles qui fournira le rameau de 
remplacement. C'est ce nouveau rameau qui 
donnera les fruits de L'année, et 1 année d en 
suitej, vous le supprimerez comme L'autre 



pour faire partir encore de sa base un rameau 
de remplacement. C'est au moyen de ces 
suppressions de branches fruitières, deve- 
nues inutiles, ([n on entretient la forme et 
la fructification de l'espalier. Si vous ne 
tailliez point les brandies qui ont porté fruit, 
I elles pousseraient parleur extrémité: les 
fruits se porteraient vers le haut de l'arbre, 
la séve aussi, les branches de charpente se- 
raient affamées et ne tarderaient pas à se 
dénuder et à mourir. 

Quand la taille est faite, tout n'est pas 
fini. On doit surveiller de près la végétation 
de l'abricotier et pincer, c' est-a-dire enlever 
avec les oncles les bourgeons gourmands qui 
poussent vers le bas de l'espalier sur les 
grosses branches ou près des coudes qu'elles 
forment. On ne doit pas non plus laisser 
trop de liberté aux branches fruitières qui 
paraissent très- vigoureuses, car elles don- 
neraient plutôt du bois que des fruits. Dans 
ce cas, on les gène au moyen d'un palissage 
serré ou bien on les courbe contre le mur 
pour ralentir La circulation de La seve. I ta ne 
doit pas davantage laisser trop de (leurs sur 
Les petites branches fruitières : 2. 3 ou 4 
au plus suffisent. On réserve ces fleurs à la 
base, on enlève celles du dessus. 

Les fleurs de l'abricotier sont très-sensi- 
i bles aux gelées de printemps. Les chaperons 
; des murs ne suffisant pas pour les protéger, 
; il est nécessaire de les abriter complètement 
| avec des paillassons depuis six heures du 
matin jusqu'à neuf ou dix. 

Fructification. Souvent, même après la 
suppression des fleurs, les fruits nouent en 
si grande abondance qu il est utile de les 
éclair cir: autrement, ils se développeraient 
mal, seraient petits . graveleux, fendillés et 
diminueraient trop la vigueur de 1 arbre. 

Maladies dk l'abricotier. Cet arbre est su- 
jet aux coups de soleil. En quelques jours. 
| des branches de charpente d'espalier perdent 
i leurs feuilles et se dessèchent.. On doit donc 
l'abriter à certaines heures de la journée 
contre les ravons ardents du soleil d été: mais 
la maladie la plus redoutable pour l'abricotier 
et aussila plus fréquente, est la suppuration 
de la gomme. On ne connaît qu'un remède, 
et, encore, n'cst-il pas toujours très-efficace. 
11 consiste à enlever cette gomme avec le bec. 
de la serpette, a mesure qu elle se produit . et 
a recouvrir la plaie avec de la cire a greffer. 

h* oïdium , qui fait de si grands ravages 
dans les vignes . se communique rapide- 
ment aux abricotiers plantés dans Le voisi- 
nage des treilles malades. 

ËKKBBIS dk L'ABRICOTIER. Les fourmis et les 
guêpes sont très-avides des fruits de l'abri- 
cotier. On peut les combattre en suspendant, 
près des espaliers ou entre leurs branches, 
des fioles a médecine a moitié remplies d e au 
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miellée. Les insectes v entrent et n'en sor- 
tent plus. Quelques cultivateurs conseillent 
de mettre de la suie au pied de l'arbre pour 
arrêter on éloigner les Fourmis. Ce moyen 
réussit quelquefois, niais pas toujours. 

Choix des ieilleurs abricotiers. Les meil- 
leures variétés sont : 1' Yabricotin ou abricot 
hâtif musqués nui mûrit \crs la lin de juin, 
sons le climat de Paris : 2" le muschj qui mû- 
rit vers le 15 juillet, sons le même climat : 
3 u le gros rouge hâtif, qui mûrit en juillet et 
août, sous les climats de Paris et de Bruxel- 
les : 4° le groi commun J qui mûrit lin 
juillet ou au commencement d'août; 5° le 
Pourretj qui est très-productif et mûrit vers 
la mi-août, en Belgique comme en France: 
6° le royal; également fertile et vigoureux 
et mûrissant ii la même époque que le pré- 
cédent: 7" Xukricol-pcchcj ou de Aaiicy, ou 
de WurtembergoAa de Nuremberg^ qui mûrit 
lin août; 8° le précoce d ! Esperen t (jui mûrit 
en juillet: i) V abricot de \ cisailles , qui mû- 
rit il la lui d'août : 10" le Beaugéj qui mûrit 
au commencement de septembre : 1 1° Vabriz 
col de NoWj qui mûrit à lin de septembre: 
12 u V abricot de Hollande ou noisette , qui 
mûrit lin juillet. 

Us A(iF im s nu ns ut: i.'arkicotieh. On man- 
ge l'abricot cru ou cuit ou sec. On ne peut 
pas le conserver cru. à moins de le mettre il 
f eau-de-vie. Voici le détail des différentes 
préparât ions gastronomiques qu'on lui fait 
subir. Parlons d'abord de la marmelade 
d'abricots; pour la faire, on prend des abri- 
cots bien mûrs : on oie les noyaux et les ta- 
ches dures qui peuvent se trouver sur la 
peau : on coupe les fruits en deux et on les 
nie! sur le feu dans une bassine. a\ ee autant 
de livres de sucre qu'il y a de livres d'abri- 
cots. Ordinairement, au bout d'un quart 
d'heure . les fruits sont cuits. Durant cette 
cuisson, il faut avoir soin de les remuer sou- 
vent pour qu'ils ne brûlent pas, et quelques 
minutes avant de retirer la marmelade de la 
bassine, on y verse la moitié des amandes 
des noyaux cassés, après a\oir eu la précau- 
tion de les passer d'abord à l'eau bouillante 
pour en retirer la peau. Après cela, la mar- 
melade est faite : il ne reste plus qu'à la met- 
tre dans des pots. 

Au tour maintenant de la compote d'abri- 
cot* .■ — un fait bouillir 12.1 grammes ou un 
quarteron de sucre dans une casserole, avec 
un verre d'eau : on y met les abricots sans 
noyaux, tout entiers* ou coupés en deux. A 
mesure qu'ils cuisent, on écume, puis on les 
retire, on les place dans le compotier et on 
verse dessus le jus sucré , réduit jusqu'à 
consistance de sirop. 

Les Auvergnats et principalement les 
habitants de Clermont-Ferrand préparent 
une pâte d'abricots très-estimée. Pour cela. 



on prend des abricots bien mûrs . dont on 
ôte les noyaux; on les coupe par tranches et 
on les fait cuire dans l'eau bouillante . de 
manière que l'eau les recou* re a peine. I ni; 
lois cuits, on retire les morceaux d'abri- 
cots e( ou les place dans un (.unis fin qui re- 
couvre une terrine vide. Ouand ils sont 
bien éjyouttés. on prend d'abord le jus tom- 
be dans la terrine', on le pèse et I on y met 
du beau sucre blanc, à raison d une livre par 
li\rc de jus. que I on fait cuire jusqu'à ce 
qu'il prenne en jjelée sur le fond d'une as- 
siette. Ceci est la gelée d'abricots . frian- 
dise fort recherchée. La gelée faite, unis 
prenez les abricots du tamis, vous les pe- 
sez et y ajoutez deux fois leur poids de su- 
cre blanc en poudre. Vous pétrissez bien 
le mélange, vous l'aplatissez avec un rou- 
leau, nous le coupez par petites plaques 
rondes av ec Je bord d un verre renversé • 
vous placez ensuite ces ronds de pàtc d'abri- 
cot sur une feuille de papier et les portez, 
pour les y laisser pendant 12 ou 15 heures, 
dans un four dont le pain a été retiré de- 
puis 5 ou 6 beures. Au bout de ce temps , 
la fabrication est terminée. 11 ne reste plus 
qu'à conserver la pâte entre des feuilles de pa- 
pier et dans une boite placée dansunlieu sec. 

Les beignets d'abricots se font avec des 
fruits fermes, qui ne sont pas très-mûrs. 
On enlève les noyaux: on les coupe en deux 
et on les met pendant deux ou trois beures 
dans de la bonne eau-de-\ie avec du sucre 
en poudre et de l'écorce de citron. Après 
cela, on les retire, on les laisse égoutter, 
on les passe dans la farine, on les fait frire 
convenablement et on les sert avec du sucre 
en poudre. 

La soupe aux abricots se prépare de la 
manière suivante : on prend cinq abricots 
par personne, on les ouvre, on casse les 
noyaux et on met le tout sur le feu . dans 
un poêlon de terre. Ouand le fruit est à 
l'état de marmelade, on met une passoire 
sur une soupière et on jette le tout dans 
cette passoire. On presse avec une cuiller, 
de façon que tout passe, moins la peau et 
les noyaux: on verse ensuite du bon vin 
ioujtc par-dessus et l'on ajoute du sucre, 
de la cannelle, un peu de fécule pour épais- 
sir et enfin des croûtons frits dans le beurre. 

Les abricots à t'eau-de-rie sont faciles à 
préparer. On prend des fruits peu mûrs et 
sans crevasses : on les plonge dans l'eau 
bouillante et on les retire de suite pour les 
plonger de nouveau dans l'eau froide, après 
(juoi on les place dans un bocal avec de 
1 eau-de-vie et un sirop plus ou moins su- 
cré, selon les goûts. Le bocal, ainsi rem- 
pli, est exposé à l'air et au soleil pendant 
plusieurs mois . comme l'on fait pour les 
cerises et les cassis. 
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Dans certains pays, on traite les abricots 
comme les prunes f dans 1rs années d'abon- 
dance on les sèche pour les conserver. Pour 
( . r |, ( . ,| su Hit de Bendre les fruits en deua et 
de 1rs étendre sur des claies dans un four, 
après la cuisson du pain. On les chauffe de 
la sorte à deux ou trois reprises. En séchant, 
le fruit se réduit des 5/6. 

Les habitants de V isïe mineure et de 1 Ar- 
ménie fabriquent avec 1rs noyaux d'abricots 
une huile qui sert a l'éclairage. 



que peut atteindre un lièvre ou un lapin , 
debout sur ses pattes de derrière, ou bien 
encore de les protéger avec des branches 
d'aubépine ou de vinettier plantées en terre. 
Mais gardez-vous de confier cette dernière 
opération à un journalier , car elle exige 
beaucoup de précautions, sans quoi les ra- 
meaux des jeunes arbres sont exposés il être 
ou rompus ou éborgnés. 



Absinthe. — Cette plante vivace fait 
partie du genre armoise, de la famille «les 
Composée». Ses racines sont pivotantes: sa 
tige herbacée est haute de 6 a 10 décimètres , 
dure, cannelée, feuillée. rameuse et pleine, 
à l'intérieur, d une moelle blanchâtre. Ses 
Heurs sont petites, jaunâtres et très-nom- 
breuses au sommet de la tige et des rameaux. 
La plante, dans toutes ses parties, est recou- 
verte (1*1111 duvet blanc et soyeux , qui la 
fait paraître comme argentée. 

EQe croit naturellement dans les lieux 
pierreux, moiitueux et incultes. Nous l'a- 
vons trouvée en Belgique, aux environs de 
la ville de Neufchâteau. 

On la cultive dans les jardins sous le nom 
de grande absinthe. Son odeur est forte , 
aromatique, et son amertume est telle qu'elle 
se communique au lait et il la chair des ani- 
maux qui en mangent une certaine quan- 
tité. C'est à cause de cette amertume que, 
dans certaines parties de la France, on la 
fait infuser dans les vins faibles, pour qu'ils 
se conservent plus longtemps. 

Cette plante entre dans la préparai ion 
ais qui suppriment de la liqueur eonnue sous le nom d'aè in- 
the suisse. Elle peut remplacer sans incon- 
vénient le houblon dans la fabrication de 
la bière. Pour cet usage, on la laisse mûrir 
et sécher, afin de diminuer la force de son 
amertume et de son odeur aromatique. 

L'absinthe est employée en médecine. On 
l'ordonne surtout aux personnes dont 1 es- 
tomac est paresseux et dont les digestions 
sont pénibles . il la dose de 30 il ('0 centi- 
ainmes. lorsqu'elle est réduite en poudre. 



AtoroiitlBsenient. — On appelle 
ainsi le dommage que font aux arbres cer- 
tains animaux qui en dévorent l'écorce et 
en attaquent même le bois. 

Les chèvres sont fort a craindre en tout 
temps, et pour peu que vous 1rs laissiez 
pénétrer dans un verger ou dans un jardin . 
les Heurs seront broutées . les pieds d'arbres 
pelés et les jeunes pousses mangées. Dans 
la saison rude , ce ne sont plus les chèvres 
qui doivent inspirer de l'inquiétude, ce sont 
les lièvres et les lapins. Alors que la neige 
glacée couvre complètement le sol sur une 
épaisseur profonde, et depuis plusieurs se- 
maines . ces animaux sont fort en peine de 
trouver leur nourriture habituelle. Pressés 
par la faim, ils se rapprochent des habita- 
tions, cherchent les jeunes arbres, les pom- 
miers surtout et en rongent l'écorce . Dans 
les bois enfui, et en toute saison, nous avons 
à déplorer les dommages laits principalement 
au sorbier, par les cerfs et les chevreuils, 
qui ne broutent pas seulement l'écorce et 
les jeunes pousses . mais qu 
tout à fait la flèche des arbres. 

Quand l'écorce d'un jeune arbre fruitier 
n'est cpie légèrement attaquée, il faut, avec 
une lame de greffoir, couper régulièrement 
les bords de l'écorce qui entoure la plaie et 
enduire la partie de bois découverte avec 
de la poix fondue. 

Quand une branche est attaquée grave- 
ment, il faut tailler au-dessous de la plaie, 
des qu'il nr gèle plus. 

Quand la partie rongée présente une grande On fait avec les sommités de ses tiges un 
pface et fait le tour du pied de l'arbre, vin médicinal qui se prend par cuillerées, 

dans les mêmes cas. Pour le préparer, on 
fai! infuser 3*2 grammes d'absinthe sèche 
dans un litre de vin. dette plante jouit en- 
core de propriétés vermifuges très-pronon- 
cées, que les vétérinaires mettent souvent 
à contribution : ils font prendre aux ani- 
maux que les vers tourmentent, une bou- 
teille de vin blanc . dans lequel on a mis 
tremper une demi-livre d'absinthe. 

On sème l'absinthe au printemps, ou bien 
on la multiplie par le déchirement des vieux 
pieds. Elle n'exige que très-peu de soins. 

\j estragon ou serpentine j qui sert dans 
nos cuisines comme assaisonnement, et avec 



surlace et tait le tour du pie< 
il faut le sacrifier et le remplacer par un 
autre. 

Dans tous les cas. lorsque l'arbre attaqué 
faiblement ou fortement est tr "s-jeune et 
n'a pas encore rapporté de fruits, il y a 
avantage à s'en défaire, attendu "que les 
opérations les mieux faites. les pansements 
les plus soignés ne guérissent jamais par- 
faitement les arbres délicats. 

Lorsqu'on tient à ses plantations et qu'on 
1rs aime, on doit tout d abord prévoir le mal 
et le prévenir, \iusi. a L'approche <lr l'Iii- 
ver. il est prudent ou d'entourer les jeunes 
arbres avec de la paille jusqu'il la hauteur 
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lequel on aromatise le vinaigre de table, 
est encore une espèce d'absinthe, ainsi que 
l'armoise commune, qu'on rencontre dans 
tous les pays, le long des murs et des jar- 
dins cl dans les lieux incultes. Cette der- 
nière, très-connue sous le nom d herbe de 
S 1 - Jean j jouit des mêmes propriétés que 
L'absinthe, mais cependant a un degré moins 
prononcé. Les bœufs et les chevaux la man- 
gent; mais elle est, dit-on. repoussée par 
les brebis et surtout par les codions. 

Enfin . un des meilleurs remtxles contre 
les vers, le semen contra , que le commerce 
nous apporte tin Levant;, provient de deux 
espèces d'armoise . Ce sont. les sommités de 
ces plantes , parvenues à leur maturité et 
plus ou moins écrasées. 

Abstinence. — Ce mot. d'après son 
étymologie , peut s'appliquer à toute sorte 
de privations, mais on s'en sert plus parti- 
cukèrement pour désigner la privation des 
aliments et des boissons. Nous allons donc 
examiner les ell'ets de l'abstinence dans ces 
deux cas. 

1° Un individu est-il privé de manger, 
voici ce qu'on remarque chez lui, au boni 
de vingt-quatre heures : légère diminution 
du poids du corps, un peu d'amaigrisse- 
ment : la circulation du sang et la chaleur 
se ralentissent: une grande faiblesse s'em- 
pare de l'individu : son intelligence est 
moins nette; des tiraillements douloureux 
se font sentir dans l'estomac. Tels sont les 
premiers phénomènes qui se manifestent et 
qui cessent aussitôt que l'on a mangé. Mais 
si 1 abstinence continue indéfiniment, la faim 
devient de plus en plus intolérable et occa- 
sionne des douleurs violentes. Une maigreur 
extrême survient: le malheureux affamé est 
atteint d'un délire furieux. Pour apaiser les 
tourments qu'il endure, il n'est rien dont il 
ne soit capable. L'histoire des naufrages nous 
ollre plusieurs exemples de malheureux qui, 
dans cette dure nécessité, se sont entre-dé- 
vorés. Enfin, la mort vient terminer ces souf- 
frances affreuses : mais quelques instants 
avant de rendre le dernier soupir, l'affamé 
ne ressent plus de douleur : il succombe 
épuisé, dans un état d'insensibilité complète. 

Les cadavres des personnes mortes de 
faim sont décolorés, vides de sang, d'une 
maigreur enrayante. L'estomac et les intes- 
tins sont rétrécis et resserrés au point, d'avoir 
perdu la pins grande partie de leur calibre 

11 est impossible d'assigner à ce genre de 
mort un terme fixe. Les individus forts, ro- 
bustes, dans la force de l'âge, résisteront 
mieux et plus longtemps que les Femmes, 
les enfants, les vieillards, les individus 
faibles. En un mot. l'âge , le sexe , le climat, 
la saison peuvent faire varier le moment fa- 



tal. On ne peut donc a cet égard rien don- 
ner de précis. Les Arabes et les Tartares 
peuvent rester cinq a six jours sans manger. 
Dans l'Inde, certains dévots poussent jus 
qu'au neuvième jour le jeûne absolu. On 
peuf citer encore l'exemple d'un homme 
qui, enseveli sous des ruines, fut retrouvé 

\ ivani au boni de seize jours. 

Dans l'état de maladie, on peut supporter 
longtemps, sans inconvénient, la privation 
de nourriture. Les individus atteints de folie 
nous en offrent de nombreu \ exemples. Tout 
le monde sait que la diète ou abstinence «les 
aliments est . surtout dans les maladies ai- 
guës, un des meilleurs moyens à employer 
pour aider à la guérison. Dans les affections 
chroniques, on a vu des individus, ainsi que 
le rapporte llaller . dans ses Éléments de 
physiologie j vivre dix-huit mois . deux ans 
et même jusqu'à dix années, sans prendre 
aucune espèce de nourriture. Nous ferons 
observer, cependant, que ces individus bu- 
vaient plus ou moins abondamment. Enfui, 
dit-on . une femme a pu vivre 50 ans sans 
autre nourriture que du petit-lait. 

2° Passons maintenant a l'abstinence des 
boissons . et disons de suite que la soif est 
un besoin plus pressant et plus impérieux 
encore que la faim. Si l'on ne pourvoit pas 
immédiatement à sa satisfaction, la gorge se 
sèche, la salive dev ient épaisse et collante, la 
langue s'attache au palais, une inflammation 
violente se déclare dans L'arrière-bouche et 
la gorge, la respiration est haletante et pré- 
cipitée, et s'il est impossible, de satisfaire le 
besoin que l'on éprouve, la soif augmente et 
devient déplus en plus insupportable. L'in- 
flammation de la gorge s'exaspère et se ter- 
mine souvent par la gangrène. Dans ce cas, 
la soif s'éteint aux approches de la mort, qui 
n'arrive jamais, «lu reste, sans qu'une lies re 
générale et un délire furieux se soient em- 
pare du malade. 

A l'ouverture des cadavres des personnes 
mortes de soif, on trouve le sang en caillots 
dans les vaisseaux qui les contiennent; l'es- 
tomac et les intestins sont enflammés et sou- 
vent gangrenés par places. 

Après quelle durée l'abstinence complète 
des boissons entraîne-t-ellc la mort? 11 est 
impossible de la déterminer d'une manière 
certaine. On peut cependant affirmer que la 
privation des liquides nécessaires pour apai- 
ser la soif tue plus promptement que la pri- 
vation des aliments solides. 

En dehors des cas d'abstinence absolue 
ou pour cause de maladie , nous en avons 
d'autres encore. Ainsi, ceux-lii font l'absti 
nence partielle et volontaire qui. par avarice 
ou pour amasser quelques épargnes, se re- 
fusent parfois le nécessaire et restent sur 
leur faim, pour nous servir d'une expression 
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consacrée. Ceux-là aussi font abstinence 
partielle mais forcée qui vivent misérable- 
ment, n'ayant pas de quoi satisfaire leur 
appétit. 

Eh bien, disons-le, en terminant, quelle 
que soit la raison de l'abstinence partielle, 
qu'elle soit volontaire ou forcée, elle a tou- 
jours des conséquences fâcheuses. L'insuf- 
fisance de la nourriture énerve, affaiblit, et 
dispose à la paresse. Quand l'huile manque 
à la lampe, la lueur baisse et la mèche se 
consume: quand la nourriture manque a 
l'homme, le travail baisse et la santé s'en va. 

Acacia. — Cet arbre dont le vrai nom 
est Robinier faux-acacia, est originaire de la 
"\ irginie.4 Inle cultive très-communément en 
Europe dans les allées des jardins, les pro- 
menades publiques et toutes les plantations 
d'agrément. Son tronc est droit et peut at- 
teindre une hauteur de 20 a 30 mètres. Ses 
branches et ses rameaux sont armés de for- 
tes épines. Ses Heurs sont blanches, très-odo- 
rantes et en Longues grappes pendantes, d un 
effet très-agréable. 

On cultive aussi comme arbres d'ornement 
deux autres robiniers que le public ne connaît 
que sous les noms ê^acacia houle et d'acacia 
rose. Le premier ne Hem il point : son feuil- 
lage seul le fait rechercher: le second.au 
contraire, qui s'élè^ e à peine a 2 ou 'À mètres, 
se pare de grandes Ileurs d'un beau rose. 

I /acacia réussit bien dans tous les terrains, 
mais il préféré les sols frais . légers et pro- 
fonds. Le mode de reproduction le plus avan- 
tageux esl le semis. I >u le s nie «loue au mois 
de mai, et à la fin de la première année, on 
le bine, on lui donne un labour d'hiver, 
après avoir coupé toutes les jeunes tiges à ras 
de terre. \u printemps suivant . les racines 

poussent plusieurs jets. ( >n retranche les 
plus faillies . n'en laissant qu'un seul a cha- 
que pied. Les années suivantes, on continue 

les binages et l'on retranche les rameaux du 
bas des tig-es. Voilà toute la besogne. 

Les branches d acacia fournissent d excel- 
lents cerceaux pour les tonneaux. Le bois de 
cet arbre est dur et résiste aussi bien dans 
l'eau qu'a l'air. Dans les arsenaux de la ma- 
rine française, on le préfère aux autres bois 
pour la confection des grosses et longues cbe- 
villes qui sont nécessaires a la construction 

des navires; aussi, tous les ans. on en fait 
venir d'Amérique pour cet usage. 

< m fait avec L'acacia d'excellentes haies 

qui poussent vite, mais qui ont . entre autres 

inconvénients, celui d'allécher les bestiaux 

(pli se montrent très-friands de leurs feuilles 
cl de leurs jeunes pousses. Les haies d aca- 
cia sont de désagréables voisines pour les 
terres cultivées, car leurs racines traçantes 
s'étendent au loin cl donnent de nombreux 



rejets. Dans certains cas. lorsqu'il s'agit de 
fixer des terres, ce qui était tout à l'heure 
un défaut devient une qualité. L'acacia est 
excellent pour celte opération. 

Dans certaines contrées, on l'exploite en 
taillis tous les cinq ou six ans. pour faire des 

Î ieux. des échalas et des perches à houblon. 
1 serait difficile de trouver une meilleure 
essence. 

AcareS. — Ces petits animaux, plus 
connus sous le nom de mites, se rencon- 
trent dans une foule de substances, comme 
le pain vieux . la viande sèche , la pous- 
sière du fromage. Les collections des na- 
turalistes en sont ordinairement infestées. 
L'insecte qui porte le nom d'acare domes- 
tique , est ovale . allongé, d'un blanc sale , 
avec deux points bruns sur le corps et quel- 
ques longs poils clairsemés. 

Tous les acarcs sont difficiles à observer, 
à cause de leur petitesse. 11 en est un. ce- 
pendant, sur lequel nous donnerons quelques 
détails , parce qu'il vit en parasite sur 
l'homme, ("/est celui que les savants modernes 
ont nommé surcope de la gale. Son existence 
dans les pustules ou boutons des galeux a 
été niée Longtemps par les médecins. 11 est 
difficile, en effet, de l'apercevoir sans une 
forte loupe ou un microscope, et. pourtant, 
un auteur arabe, nommé Aben/.oar. qui vi- 
vait au douzième siècle, le connaissait déjà 
et en avait parlé dans ses ouvrag-cs. En 1557, 
le fameux Scaliger dit que sa forme est glo- 
buleuse, qu'il est très-difficile à découvrir, 
à cause de sa petite taille, mais qu'il se loge 
sous l'e pi derme de la peau . dans laquelle il se 
creuse des sillons et occasionne des déman- 
geaisons très-vives et une cuisson fort dés- 
agréable. Quelques années plus tard, un 
autre auteur dit en parlant de L'acare de la 
gale, que c'est le plus petit des poux et qu'il 
vit sous l'épidémie, en s'y creusant des ga- 
leries comme en creuse la taupe dans le sein 
de la terre. Malgré tous ces témoignages et 
ceux que l'on trouve encore ça et là dans les 
ouvrages des médecins d'Italie et de quel- 
ques autres pays, l'immense majorité des 
savants ne voulaient pas admettre qu'il v 
eût un insecte dans la gale, et ce n'est que 
depuis peu d'années, à la suite de discussions 
assez vives à ce sujet entre MM. Raspail, 
Galès, Lugalet Vallot de Dijon, qu'un mé- 
decin corse . nommé M. Renucci . vint lever 
toutes les difficultés et indiquer le nioven de 
trouver l'animal qui se loge, non dans la 
pustule, mais au boni d'un des sillons qu'il 
se creuse. Les observations qui ont été faites 
depuis sur les mœurs de cet acarc semblent 
prouver qu'il a un genre de vie nocturne. 
On a, en ellet . constaté que c'est surtout 
pendant la nuit qu'on éprouve les dénian- 
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geaisons les plus fortes . et que c'est encore 
à ce moment qu'il se communique le plus fa- 
cilement à d'autres individus. La chaleur du 
lit, la tranquillité du galeux, lorsqu'il est 
couché, doivent aussi augmenter 1 activité 
de l'insecte. 

Quelques personnes «'prouvent, ii se grat- 
ter, un plaisir tel que rien ne peut les déci- 
der ii se débarrasser de cette dégoûtante ma- 
ladie. RI. Pëyrilhe cite un cas de ce genre. 
.1 ai connu, pour mon compté, un vieillard 
du Morvan qui, atteint delà gale depuis son 
enfance, n'a jamais voulu l'aire aucun trai- 
tement, parce que. disait-il. il était tellement 
habitué ii se gratter qu'il ne pourrait s'en 
passer, et que d'ailleurs il voulait mourir j 
avec elle comme il avait vécu. 

On a rencontré cette maladie sur tous 
les points du globe. Dans certaines contrées, 
dans la Baisse-Bretagne . par exemple , elle { 
est si commune qu on peut dire . presque j 
sans exagération . que tout le monde en est 
atteint. 

Maintenant qu'il est bien prouvé qu'un 
insecte parasite est la seule cause de la gale, 
tout le inonde conçoit qu'il suffira «le le l'aire 
périr pour être guéri, et qu'un traitement 
externe est dans ce cas seul nécessaire. 

On a employé avec succès une foule de 
substances contre cette maladie, telles que 
les préparations de mercure . de soufre . le 
tabac, les Imites essentielles et d'autres en- 
core qu'il n'est pas nécessaire d éniunérer 
ici. Parmi tous ces médicaments, nous choi- 
sirons de préférence les suivants, dont notre 
expérience personnelle nous a démontré l'ef- 
ficacité* 

Faire prendre un bain de deux beures au 
malade, pendant lequel on le frottera avec 
un linge un peu rude ou une brosse : puis 
pendant les trois jours suivants, on le Fric- 
tionnera matin et soir avec six grammes de 
la pommade que voici : 

soufre sublimé . . . lfi grammes, 
potasse purifiée . . 8 grammes. 

axonge 32 grammes. 

1 n remède qui réussit bien aussi, mais qui 
cependant est moins sur que le précédent . 
est la poudre connue sous le nom de Pyhorel. 
La facilité et la commodité de son usage 
nous engagent ii indiquer les moyens de 
s'en servir. 

Poudre de I'iiions.!.. 
Sulfure de potasse brové . . lfi grammes. 
On fait avec cette quantité huit paquets, 
puis soir et matin, pendant quatre jours, 
on en délaye un dans le creux de la main 
avec un peu d'huile d'olives: puis on se 
frotte les paumes des mains l'une contre 
l'autre dix minutes on un quarl d'heure. 
\ oila ton! . 



Ce sont encore des acares qui produisent 
les boutons de la gale chez les animaux 
domestiques. Ils sont d'espèces différentes 
sur les diverses espèces d'animaux , ce qui 
fait. que. en générai, la contagion ne se com- 
munique qùe du cheval au cheval, par 

exemple, et non du cheval au mouton, ou du 
mouton au cheval. Tous les animaux do- 
mestiques sont sujets à cette maladie, mais 
comme la saleté est une des causes qui favo- 
risent le développement de linseete, ceux 
qui sont bien et proprement soignés y sont 
beaucoup moins exposés. 

Chez le cheval, les pustules sont petites, 
nombreuses, rapprochées. Sèches, elles of- 
frent l'aspect d une poussière écailleuse. et. 
si on examine cette poussière par un beau 
soleil, à l'œil nu , ou mieux encore à l'aide 
d une loupe, on aperçoit de petits animaux 
assez, semblables à des poux qui se meuvent 
avec vitesse il travers les écailles. Le cheval 
galeux éprouve des démangeaisons vives et 
il se frotte la peau jusqu'à l écorcher , con- 
tre les corps durs qui sont ii sa portée. 

Dans le mouton galeux, la laine se détache 
par HoconS et laisse ii nu les parties attein- 
tes, qui sont d'un rouge vif. couvertes de 
pustules et de croûtes plus ou moins sèches. 
L'animal, pour apaiser la démangeaison et 
la cuisson qu il éprouve , se gratte avec la 
bouche . les pieds . puis contre les murs et 
les arbres . lorsqu'il ne peut atteindre autre- 
ment le siège du mal. 

Le bœuf est rarement atteint de la gale. 
Elle se reconnaît chez lui aux mêmes signes 
que chez le cheval: seulement, les pustules 
ne se dessèchent qu'après avoir fourni une 
suppuration assez abondante. 

Le chien et le chat sont les animaux chez 
lesquels celte maladie est le plus dillicile à 
guérir. Elle les rend hideux et dégoûtants, et 
résisle souvent à tous les remèdes. Si , après 

quelques jours d'un traitement convenable, 
le mal persiste . ce qu'il y a de mieux il faire, 
c'est de les sacrifier, pour que la gale ne se 
communique pas par contagion à d'autres 
bèfes de leur espèce. 

Les moyens de traitement sont la propreté, 
les lotions émollientes. des frictions avec une 
eau chargée de sulfure de potasse. Une dis- 
solu! ion de savon vert, mélangée avec l'acide 
sullurique. réussit aussi fort bien. 

Nous donnerons ici la formule de quelques 
préparations qu'ordonnent souvent contre 
cette maladie, les professeurs de l'école de 
médecine vétérinaire d'Alfort. 

Lotion. 

Feuilles de tabac. . .64 grammes. 

Sel de cuisine 90 id. 

Savon vert 64 id. 

Eau 1 litre. 
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On fait bouillir les feuilles de tabac pen- 
dant un quart d'heure avec le litre d'eau ; 
puis on passe dans un linge, on fait fondre 
dans la décoction le sel et le savon et Ton 
se sert du remède ainsi préparé, pour laver 
les animaux galeux. 

Linvment. 
Savon vert. . . . demi-kilogr. 

Goudron demi-kilogr. 

On mêle exactement ces deux substances, 
en les broyant dans un mortier ; nuis on 
étend le mélange sur les parties malades. 
.1 utre fini meut. 

Huile d'olives 320 grammes. 

Savon blanc en poudre. 125 » 

Sulfure (le potasse C4 » 

On fait fondre le sulfure de potasse dans 
96 grammes d'eau, et, ainsi fondu, on le 
verse dans un mortier sur le savon blanc, 
;i\ ec lequel on le broie, et on ajoute peu a 
peu l'huile d'olives, en avant soin d'agiter 
et de triturer jusqu'à ce que le mélange 
soit parfait. 

Tour les chiens , la préparation suivante 
est très-usitée : 

Savon vert. . . . 128 grammes. 
Sulfure de potasse. 32 grammes. 
On réduit le sulfure en poudre et on le mêle 
au savon, en triturant dans un mortier' 

On vante beaucoup la pommade suivante, 
dans le traitement de la gale des moutons : 
Graisse de porc fraîche. . 800 grammes. 
Soufre sublimé et lavé. . . . 200 »> 
Carbonate de potasse neutre 200 » 

( >n réduit le carbonate en poudre et on le 
mêle avec le soufre et la graisse , en broyant 
dans un mortier de marbre ou de porcelaine. 

Le bain suivant convient aussi pour les 
mêmes animaux. Les quantités indiquées 
dans la formule qui suit suffisent pour dix 
moutons. 

Arsenic 150grammes. 

Couperose verte 750 grammes. 

Eau 10 litres. 

On fait bouillir le tout dans une chaudière , 
jusqu'il réduction des deux tiers. On ajoute 
ensuite 5 à 6 litres d'eau ; on laisse sur le feu 
encore quelques minutes; puis on \ erse le 
liquide dans un vase assez grand pour qu'on 
puisse y baigner les animaux malades. 

Aecliiitaftemesit. — Lorsque vous 
transportez des liommes, des animaux ou des 
végétaux d un pays dans un autre pays, qui 
ne ressemble au premier ni par le climat, ni 
par les mœurs, ni par le genre de sic. ces 
liommes, ces animaux, ces végétaux ne se 
sentent plus a l'aise. Ils soullrent plus ou 
moins du changement. Les uns meurcnl . 
DICT. D'AGBICULTfTRB. 



les autres languissent quelques mois ou 
Quelques années et finissent par prendre le 
dessus. Eli bien . c'est ce passage d'un genre 
de vie à un autre . c'est ce travail doulou- 
reux de modification qu'on appelle l'accli- 
matement. 

Plus le changement est brusque et con- 
sidérable . plus L'acclimatement est difficile : 
plus il est ménagé, mieux il réussit. Trans- 
portez tout d'un coup un habitant des pavs 
chauds dans le pays des glaces éternelles . 
il est probable qu'il n'y vivra guère: trans- 
portez brusquement un habitant des pavs 
glacés dans les contrées où l'hiver est in- 
connu . il est probable aussi qu il n'y vivra 
pas davantage. Si. au contraire, vous opé- 
rez ce changement sans brusquerie, si vous 
commencez par amener l'homme de la Si- 
bérie, par exemple, dans la Pologne et l'y 
laissez deux ou (rois ans. puis en France, 
il s'acclimatera peut-être un jour en Algé- 
rie ou en Egypte ; et ainsi d'un homme du 
Midi que vous emmèneriez vers le Nord. 

Ce que nous venons de dire de l'homme 
s'applique aux bêtes et aux végétaux. Avec 
des petits soins et de grands ménagements, 
on arrive à des résultais surprenants. Mais 
notez que l'homme, 1 animal et la plante, qui 
s'acclimatent, se modifient peu à peu. à la 
longue. C'est L'ensemble des modifications 
qui constitue L'acclimatement complet. Mais 
pour en venir li» . il faut souvent plusieurs 
générations. J)e singulières et intéressantes 
remarques ont été faites h ce sujet. 

Ainsi, l'on a observé que les Juifs polo- 
nais, qui ne se sont point croisés, et dont 
les cbeveux étaient noirs il y a plusieurs 
siècles, sont devenus blonds progressive- 
ment. 

Déplacez des animaux , transportez des 
vaches et des chevaux d'un lieu dans un 
autre assez éloigné , ils finiront par perdre 
leurs caractères et devenir, après plusieurs 
générations, a peu près semblables aux va 
ches et aux chevaux des localités où ils au- 
ront été transportés. 

11 y a quelques centaines d'armées , des 
voyageurs transportèrent des poules d'Ls- 
pagne au Pérou. Elles y ont vécu, se sont 
reproduites ; mais , à celte heure . au lieu 
d'avoir des plumes sur le corps , comme 
dans nos pays, elles n'ont plus qu'un duvet 
léger qui tombe facilement. Les plumes des 
ailes ont seules résisté. 11 est tout naturel 
que, dans un pays on la moindre chaleur 
est de 20 '.les plumes des poules n'aient plus 
l'utilité qu elles ont chez nous. 

M. lloulin rapporte, dans un Mémoire, 
que des oies et des paons transportés en 
Amérique, dans la Colombie, eurent beau- 
coup de peine à s'acclimater. Ils pondaient 
rarement; le quart des œufs à peine parve 

3. 
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liaient a éclore et plus de la moitié des pe- 
tits mouraient dans le premier mois. Au- 
jourd'hui qu'ils sent acclimatés, ils produi- 
sent comme en Europe. Les poules anglaises 
n'\ sont pas encore acclimatées. Quand on 
saine deux OU trois poussins sur une couvée, 
on s'estime fort heureux: mais cet acclima- 
tement se fera ii la Longue, comme pour les 
poules d'Espagne, qui ont nécessité trente 
années de soins avant de donner des résul- 
tais satisfaisants. 

Le chat d'Europe, transporté a la nou- 
velle Grenade depuis Christophe Colomb . 
n'a pas subi de grandes modifications quanta 
['aspect, niais il ne se reproduit plus à époque 
fixe et ne miaule plus comme chez nous. 

Les oreilles du pore, qui sont pendantes 
dans nos pa\s. se sont redressées là-bas : 
le cheval est devenu plus agile, L'âne [dus 
courageux, la chèvre plus \i\e: enfin . la 
couleur de la peau oui varie chez nous 
dam les animaux de ta même espèce , est 
devenue uniforme sous ces climats brûlants. 

Dans les plaines du méta, toujours dans 
l'Amérique du sud. Les agneaux d'Europe 
s'acclimatent difficilement et Les brebis 
produisent peu. Si on ne touche pas à leur 
(aine, elle s'épaissit comme du feutre , se 
lève en plaques, tombe, et il ne pousse plus 
à la place de cette laine que des poils cou- 
chés sur La peau nue et assez semblables 
aux poils de fa chèvre. 

Un vieux proverbe dit : « Dieu donne le 
froid selon le drap. » — ("est une erreur. 
Il devrait dire : « Dieu donne lë drap selon 

[e froid. » Et, en effet, dans Les pays chauds, 
tous trouvez fréquemment des animaux à 
peau nue ou presque nue. des oiseaux dont 
te plumage est peu fourré, tandis <pic dans 
le nord, le poil des animaux est plus épais 
et plus chaud que dans le midi. Les plumes 
des oiseaux v sont aussi mieux doublées de 
duvet et mieux fournies. 

Personne n'ignore qu'à l'approche de l hi- 
ver, même dans nos pays tempérés, le pc- 
Lage des animaux devient plus fourré. Il n est 
pas de cuisinière qui ne sache qu'une peau 
de lièvre ou de lapin, tué en hiver, a plus 
de prix qu'une peau d'été. Il n'est pas de 
cultivateur qui ne sache ce que c'est que le 
poil d'hi\ er des chevaux. 

Parlons à présent de l'acclimatement des 
végétaux. Ils soullrenl du déplacement . ainsi 
mie L'homme et les bêtes; ils ont, eux aussi, 
à lutter contre le climat et le mode de nour- 
ritu e. Plus la différence d<- température est 
sensible, plus il est difficile a-un végétal de 
se naturaliser hors du pays qui lui adonné 
naissance. Ainsi, des boutures de vigne 
envoyées de France aux Antilles, ont réussi 
difficilement, tandis que des boutures en- 



voyées d'Espagne ou des Canaries, se sont 
acclimatées rapidement. 

Labat dit qu'ayant semé aux Antilles des 
pois, venus (le France, ils rapportèrent très- 
peu la première année. Mais la seconde an- 
née, ils rapportèrent davantage et La troi- 
sième année, la récolte devint magnifique 
en quantité et en grosseur. 

Labat dit encore : « — On habitant de ma 
paroisse, nomme Sellier . sema du froment 
qui était venu de France. Il vint très-bien en 
herbe : mais la plupart des épis étaient vides 
et les autres avaient très-peu de grains. 
Ceux-ci. nés dans Le pays, étant seines, 
poussèrent a merveille el produisirent les 
épis les plus beaux et les mieux fournis qu'on 
puisse imaginer. » 

Les modifications, subies parles végétaux 
déplacés, sont très-sensibles. I n seigneur 
dont nous avons oublie le nom. apporta de 
Beaune à Paris vers La fin du siècle dernier, 
plusieurs plants de vigne de premier choix. 
Les plants prirent racine et donnèrent des 
.nappes qui mûrirent , mais le xin de ces 
grappes ressembla plus au Suresues qu'au 
vin de Beaune. C'est ce qui lit dire à l'expé- 
rimentateur qu'il lui aurait fallu, pour réus- 
sir, apporter axec ses boutures le soleil, la 
terre et l'exposition de la Bourgogne. 

Transportez la vigne delà Bourgogne, 
de La Champagne et du Bordelais dans les 
vignobles de la Belgique, vous récolterez 
du vin assurément, mais ce vin ne scia ni 
du bourgogne, ni du Champagne, ni du 
bordeaux. Transportez le gros noir du pays 
de Liège dans un vignoble fin de la Côte- 
d'or, le vin qui en proviendra différera es- 
sentiellement du vin de Liège. 

Tous les végétaux qui ont assez de \ igueur 
pour triompher de la maladie occasionnée 
par le déplacement, ne se naturalisent point 
sans éprouver toutes sortes de modifications 
dùes au climat et au sol. L'abricot, qui nous 
\inil de l'Arménie, a changé de nature bien 

certainement. Et ainsi de La pèche, de la 
cerise et de tous les fruits qui ne sont pas 
originaires de nos contrées. 

La figue de Paris ou de Bruxelles, qui 
nons vient du midi, n'a plus ni la couleur 
ni la saveur de la figue de Marseille ou de 
l'Algérie. 

Le ricin, qui est un arbre «le 30 à 40 pieds 
dans son pays d'origine', n'est plus en Bel- 
gique et en France qu'une plante de 1 à 2 
mètres. 

Au dire des connaisseurs. l'ananas que 
nous obtenons en Europe par une culture 
forcée et qui est fort estimé . ne donne qu'une 
bi en faible idée de La saveur des ananas qui 
croissent en pleineterre dans les pays chauds. 

Les navets délicats subissent des modifi- 
cations incroyables lorsqu'on les transporte 
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sous un climat et dans m» sol différents du 
climat et «lu sol qui l<*s on! produits dans 1 ori- 
gine. \u bout de deux ou d ois années . ils 
sont souvent méconnaissables. 

Nous pourrions citer de ces exemptes a 
l'infini, mais a quoi bon ? 

De même qiieles animaux ont te poil plus 
fourni dans le nord que dans de midi, de 
même aussi, assure-t-on. les plantes sont 
plus velues. 

De (oui ce qui précède, il résulte: 

I' Que l'acclimatement des hommes, des 
bêtes et des végétaux est d'autant plus diflfi- 
cile que la différence des climats et des ali- 
ments est plus tranchée; 

2° Que pour faciliter l'acclimatement, 
il ne faut jamais agir avec brusquerie, mais 
toujours par transitions, ménagées avec in- 
telligence : 

3° Que l'acclimatement modifie la cons- 
titution, la nature, le tempérament des 
animaux et des végétaux : 

4" Que l'acclimatement modifie le pelage 
et la qualité des produits animaux, comme 
il modifie le volume et la qualité des produits 
végétaux : 

5° Qu'il ne faut point se rebuter parce 
qu'une piaule nouvellement importée aura 
donné dos résultais peu satisfaisants, et qu il 
vaut mieux semer les graines de celle plante 

deux ou (rois aimées de suif:- que de renou- 
veler les essais avec des graines venues du 
pays originaire et qui ne réussiront pas mieux 
qu à la première épreuve. 

D'où il suit (pie. si nous voulions, dans 
un pa^s froid, élever des animaux OU des 
végétaux originaires des pays chauds, nous 
tâcherions de les trouver acclimatés déjà 
dans despays tempérés, plus rapprochés du 
nôtre; que si une graine de plante , nouvel- 
lement importée chez nous . n'avait pas donné 
de lions résultats la première année , nous 
sèmerions la graine de la récolte une si 
ronde année . puis une troisième . afin de 
l'acclimater . et nous serions plus surs de 
réussi!' qu'en renouvelant la semence. 

A force (le soins, de petites transitions, 
les jardiniers ont fini par acclimater en 
Europe des arbres cl des piaules d'orne- 
ment. Pourquoi - avec les mêmes soins, les 
mêmes transitions et la même patience , ne 
réussirait-on pas a acclimater des végétaux 
d utilité générale ? 

Quand:, par exemple, nous voyons, dans 
une province ingrate de la Belgique • des 
cultivateurs ne réussir qu'imparfaitement 
dans la culture du froment . bien que la 
somme de degrés de chaleur pour le mûrir 
puisse être atteinte chaque année, nous 
nous (lisons : — Si les cultivateurs en ques- 
tion achetaient la première semence dans 
la localité la plus rapprochée de la leur ; 



si. ensuite . faisant un choix dans le grain, 
ils s'obstinaient à semer le produit de leur 
propre récolte . au lieu de renouveler cha- 
que année leur semence, il est probable que 
le blé s'v acclimaterait, sauf des modifica- 
tions qui. après tout, n'auraient qu'une mé- 
diane importance. 

Et ce que nous disons ici , a l'occasion 
d'une plante . nous pourrions le dire de 
plusieurs autres. Mais nous croyons que ce 
seul exemple suffit pour engager les culti- 
vateurs ii réfléchir et à raisonner leurs 
opérations. 

Aeeola^e — L'accolade est une 
opération qui <'onsis|e ;i l'on- h-s jeunes ra- 
meaux des végétaux, ceux de la vigne prin- 
cipalement, soit en faisceaux, soit confie 
les échalas, soit enfin contre les lattes quand 
il s'agit de treilles. Dans son état de na- 
ture, la n'a pas besoin d'être retenue 
par des ligatures. Elle s'accroche d elle- 
même aux haies ou aux arbres voisins , 
à l aide de vrilles: mais outre que la vijrne 
cultivée n'a pas les pousses aussi robustes 
que la vigne sauvage, elle n'a pas. non 
plus, à cause de la taille qui supprime beau- 
coup de vrilles, la facilité de grimper où 
bon lui semble : e( puis encore si on lui 
permettait d'aller a sa volonté, les {frappes 
seraientombragées par les feuilles et ne mû- 
riraient pas convenablement dans toutes les 
localités. 

Au moyen de l'accolade, on soutient les 
rameaux tendres, qu'un ouragan pourrait 
facilement rompre sans cette précaution; 
on donne a Pair et à la lumière plus de fa- 
cilité pour circuler entre les ceps : enfin . 
quant aux treilles, on les dirige volonté 
et l'on favorise l'action du soleil sur les 
grappes. 

On accole la vigne lorsqu'elle commence 
à se mettre en Heurs. Pour accoler, dans 
les vignobles, on se sert habituellement de 
paille de seîjylc ou de jeunes tigres de chan- 
vre avorté quel'on trempe dansl eau d'abord, 
afin de les rendre plus flexibles. C'est ce 
que l'on appelle de la fiure. Pour les treilles , 
on emploie les rameaux d'osier, les plus 
petits . bien entendu : mais cette ligature 
laisse beaucoup a désirer selon nous, car elle 
est rude et blesse les rameaux delà treille. 
Les attaches en drap, dont on se sert pour 
palisser les espaliers . son t assurément aussi 
celles iiui conviennent le mieux pour fixer 
les treilles. 

\ proprement parler . on n'accole pas 
seulement la vigne, on accole bien d'autres 
végétaux et principalement les arbres à basse 
tige placés contre les murs ou en contre- 
espaliers; mais dans ce cas. il est cor.vcnn 
d'appeler l'opération palissage (V. ce-mot)- 
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Accoug&fiemeiit. — On appelle 
ainsi 1 union des sexes, nécessaire à la con- 
servation et à la propagation de Pespèce. 
Cette union n'est point d'absolue nécessité 
chez tous les êtres vivants. Certains d'entre 
eux. pourvus des deux sexes, peuvent se 
Féconder eux-mêmes, (liiez d'autres . com- 
me parmi les pucerons , un seul accouple- 
ment peut rendre fécondes plusieurs gé- 
nérations de ces petits insectes. 

La durée de l'accouplement varie a l'in- 
fini, en raison des espèces; chez les oiseaux, 
elle n'est que d'un instant : elle est longue, 
au contraire, chei le chien. 

L époque à laquelle 1 "accouplement a 
lieu, est subordonnée aux saisons, à la tem- 
pérature , ;i la domesticité. La conserva- 
I ion de l'espèce étant d'une haute importance, 
la nature a fait, de l acté qui la perpétue 
non-seulement un besoin impérieux , mais 
encore la source des plus vives jouissances. 
Les animaux que l'homme a soumis pour 
les employer à ses travaux et les faire ser- 
vir à son usage, peuvent s'accoupler en 
foule saison, et Ions les cultivateurs sa\ eut 
qu'en choisissant entre les variétés d une 
même espèce celles qui se conviennent le 
mieux, on obtient de plus beaux produits. 
On sait aussi que, dans les pays froids, les 
espèces tendent h perdre et à diminuer: 
donc . il est souvent ulile d'accoupler les 
bâtes du pays avec un màlc étranger, pour 
relei er la race. 

Des espèces voisines peuvent s'accoupler 
entre elles. On voit tous les jours l'âne et la 
jument donner naissance au bardeau, et le 
cheval avec l'ànesse, produire le mulet. 

Chez les animaux domestiques , on ne 
doit permettre l'accouplement que lors- 
qu'ils ont atteint tout leur développement; 
autrement., l'on s'expose a voir l'animal 
arrêté dans sa croissance . et dans tous les 
cas. les produits que l'on obtient sont chétifs 
et abâtardis. 

Accroissement des ani- 
maux. — Les changements d'étal par 
lesquels passent les animaux, relativement 
a la masse et à rétendue de leur corps, 
depuis le sein de leur mère pour ainsi dire 
jusqu'à leur fin . constituent ce qu'on ap- 
pelle leur accroissement. Les organes ne 
se forment, d'abord qu'avec lenteur. Au 
moment de la naissance, les petits, dans la 
plupart des espèces . ont besoin des soins 
empressés des parents, sans quoi, ils ne 
pourraient se nourrir seuls. Mais peu à peu, 
le petit animal augmente; ses muscles . 
c est-à-dire sa chair, ses os, tous ses tissus 
prennent de la force , tout en conservant 
leur souplesse : puis les organes qui doivent 
servir à ja reproduction de l'espèce se dé- 



veloppent. Alors l'animal a atteint h cette 
époque la taille qu'il doit avoir, mais il 
continue toujours il prendre de l'accroisse- 
ment en épaisseur. Puis . peu il peu - tous 
les tissus deviennent moins souples . l'ani- 
mal ne se nourrit plus , l'accroissement s'est 
arrêté et la mort arrive. 

Tous les animaux croissent d'autant plus 
vite qu'ils sont mieux et plus abondamment 
nourris et soignés; leur vie est d'autant plus 
longue qu'ils mettent plus de temps à pren- 
dre leur accroissement. 

Accroissement des vc'jaré- 
% aux. — La durée de I accroissement dans 
les végétaux est très-variable. Elle est en rap- 
port Hvec leur vie. et nous trouvons, à ce 
point de vue . des différences énormes. Ainsi, 
tandis que nos céréales croissent en moins 
d'un an . il faut à d'autres végétaux . cornue 
au chêne, par exemple, non-seulement ces 
années, mais des siècles pour acquérir tout 
leur développement. 

On a remarqué que les plantes à tissu mou 
et lâche, que celles qui habitent les lieux 
humides, s accroissent plus rapidement que 
les plantes des lieux sees et à tissu serré. Eri 
général . les arbres à bois blanc . le saule . le 
peuplier poussent beaucoup plus vite que 
l'orme. 

Dans cet article, nous nous occuperons 
surtout de l'accroissement dans les arbres 
de nos pays. Ceci convenu . examinons donc 
la ttge d'un jeune arbre, au moment où elle 
commence à se dév elopper : 

\u centre, nous trouvons d abord la moelle, 
qui est entourée de fibres et de vaisseaux 
disposés en cercle autour d'elle, et qui. l'an- 
née d'après, formeront la première couche 
(h' bois: puis a l'extérieur la partie nommée 
('corce, qui enveloppe le bois et la moelle. 
Dès ce moment, on aperçoit très-distincte- 
ment des rayons qui vont de la moelle il 
l'écorce. Plus tard, lorsque l'arbre a un 
certain âge , ces rayons diminuent et de- 
viennent très-difficiles à distinguer. Voila 
pour la première année. 

Voyons ce qui arrive l'année d'ensuite, 
et . pour cela, prenons une pousse de deux 
ans ou un petit arbre du même à«;e. ce qui 
revient au même. Dansée cas. nous retrou- 
vons toujours la moelle au centre; mais 
a notre première couche de fibres et de 
vaisseaux qui forment le bois, est venue 
s'en ajouter une seconde, il en est de même 
pour l'écorce. 

La troisième, la quatrième, la cinquième 
année, les choses se passent de la même 
manière; les couches de bois peuvent se 
distinguer facilement les unes des autres, 
maïs celles de l'écorce. qui sont beaucoup 



ACC 



21 



plus minces, se votent a peine et. souvent 
même, sont imperceptibles. 

Cherchons a savoir maintenant ce que 
deviennent par les progrès de 1 âge, les trois 
couches que nous avons trouvées clans le 
jeune arbre. La moelle, qui est très-appa- 
rente la première année, diminue peu a peu. 
se resserre, est refoulée en dedans par les 
CQUches de bois, devenues plus nombreuses 
et finit par n'être plus qu'un point à peine 
\isible (fans les arbres àj»és, et surtout dans 
ceux il bois dur. 

Tous les ans. avons-nous dit. une nouvelle 
couche de bois vient s'ajouter à celles déjà 
formées. Doue il est évident que l'âge de 
I arbre est marqué par le nombre de ces 
couches. Un savant, italien a, le premier, 
insisté sur cette remarque . déjà connue 
avant lui. puisque Montaigne, qui écrivait 
au temps de Henri 111 et de Henri !\ . rap- 
porte qu'un ouvrier de Paris lui enseigna 
que tous les arbres portent autant de cercles 
qu ils ont d'années, et que la partie qui re- 
garde le nord est plus étroite et a les cercles 
plus serrés que l'autre. 

Le moyen de reconnaître ces couches est 
celui-ci : — chaque cercle est bordé d'une 
série de petits points à sa partie la plus rap- 
prochée du centre de l'arbre. En comptai f 
donc une couche de la moelle à îa première 
ligne de points, une de la première lijnic à la 
seconde, et ainsi de suite jusqu'à l'écorce. 
<»n aura foutes les zones de bois qui exisfenf 
dans l'arbre et leur total donnera son âge 
exacte puisqu'on sait que chacune de ces 
zones ou couches a mis un an à se former. 
■Vous citerons ici pour exemple un fait véri 
lié par le célèbre Botaniste Ad anson : 

Des voyageurs anglais avaient gravé des 
lettres sur un arbre appelé baobab J qui croit 
aux îles du cap Vert, et ces voyageurs 
avaient eu soin de mentionner la chose dans 
leur relation. Trois cents ans plus tard. 
Adanson lit entailler cet arbre et retrouva 
I uisrnption. après avoir enlevé trois cents 
couches de bois. Mesurant ensuite l'épais 
seur de ces trois cents couches et la compa- 
rant ii l'épaisseur totale de l'arbre, il estima 
que le baobab avait vécu plus de cinq mille 
ans J) après le même procédé, il reconnut 
qned autres arbres élaient encore plus vieux 
que celui-là et pouvaient avoir ii peu près six 
nulle ans. Certains baobabs ont jusqu'à 3<> 
mètres et plus de circonférence. 

L âge amène dans les arbres certains eban 
gements, dont on doit tenir compte: ainsi ii 
mesure qu'ils vieillissent, la proportion des 
liquides diminue dans te bois , les vaisseaux 
» épaississent, et l'on conçoit alors que, pour 
ces raisons, les eouel.es intérieures doivent 
être d autant plus dures et plus sëcbes 
qu elles approchent davantage du centre de 



I arbre. Ainsi vous avez d'un coté le cœur ou 
bois dur; de l'autre coté. X aubier ou bois 
tendre. Et, en effet, l'aubier est tendre, 
blanc même dans les arbres qui sont Irès- 
colorcs. comme celui qui nous fournit l'ébène , 
tandis nue le cœur, au contraire . est plus 
dur etoiine couleur plus foncée. 

Nous devons dire aussi que les couebes 
qui se forment chaque année sont loin 
d avoir toujours une égale épaisseur. Sous 
ce rapport , elles varient suivant les cir- 
constances . dans une même espèce et sur 
le même individu. I n climat froid . un 
mauvais sol empêchent que l'arbre s'ac- 
croisse : il en est de même s'il est j»èné et 
serré par d'autres. L'âge de l'arbre est 
aussi une cause d'inégalité, et tous ceux qui 
s'occupent de la culture des forets, savent 
(ju'un arbre xieux grossit moins qu'un 
jeune. Dans le chêne . l'époque de la plus, 
forte croissance est de quinze à trente ans. 
On a remarqué aussi que les couebes les 
plus épaisses sont moins denses et inoins 
dures que les autres. 

L'écorce s'accroît aussi chaque année d'une 
nouvelle couche, mais il est frès-dillicile , 
pour ne pas dire impossible, de distinguer 
ces couebes appliquées l'une contre l'autre. 
(!ettc impossibilité tient ii deux causes : la 
première est le peu d épaisseur de l'écorce, 
et la seconde . qui est la plus importante, 
consiste dans la destruction de sa partie ex- 
térieure qui est obligée de s'étendre pour 
se prêter à l'accroissement du bois et à celui 
du liber. On nomme ainsi la partie intérieure 
de l'écorce, celle qui touche au bois. L'écorce 
est, en outre, exposée plus que te bois, h 
tous les ebocs et h tous les changements de 
température. 

Nous avons vu. par ce qui précède, com- 
ment un arbre s'accroît en épaisseur: voyons 
maintenant comment il s'accroît en bailleur. 
A la fin de la première année, la tige d'un 
jeune arbre se termine par un bourgeon. Au 
printemps suivant, le bourgeon se développe 
et donne naissance à une pousse nouvelle 
qui se terminera de même par un bourgeon 
qui, au printemps de la troisième année, 
suivra la même marche, et ainsi de suite 
tous les ans . en sorte que l'on peut compa- 
rer la tisse à une suite de cônes, emboîtés 
les uns dans les autres, les plus anciens se 
trouvant les plus intérieurs. II résulte de là 
qu'on ne peut constater l'âge entier d'un 
arbre qu'én le coupant (oui à lait à sa base. 
En prenant pour exemple un chêne de dix 
ans. on trouvera à la base dix cercles : ii la 
hauteur gela seconde pousse, on n'en trou- 
vera plus (pie neuf, plus que Luit ii la troi- 
sième pousse et. ainsi de suite toujours en 
diminuant. 

Hivers systèmes on! été imaginés j our 
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expliquer l'accroissement dans les arbres de 
nos pays. Il nous semble utile d en dire quel- 
ques mots , sans sortir des bornes imposées 
à ce dictionnaire. 

{"système. La couche la plusintérieure de 
l'écorce se change tous les ans en aubier : 
une partie de l'aubier devient bois et ainsi 
de suite tous les ans. Cette opinion, qui est 
très-ancienne, a été soutenue avec talent par 
Duhamel, qui se l est pour ainsi dire appro- 
priée. 

système. Suivant M. Dunetit- riiouars , 
l'arbre s'accroît par le développement des 
bourgeons qui émettent de leur base des 
libres descendant entre le bois et l'écorce 
jusqu'aux racines, de façon que chaque bour- 
geon serait pour ainsi dire une plante nou- 
velle qui végéterait sur la tige, commune. 

système. Grew a admis que le bois pro- 
venait de L'organisation du cambium t liquide 
visqueux, limpide, sans odeur, d'une saveur 
douce , assez semblable à une solution de 
irnnime arabique dans de l'eau. En un mot, le 
cambium, c"csf la séve épurée et chargée de 
matériaux nutritifs qui doit nourrir 1 arbre 
et qu'on trouve, dans la belle saison, entre 
l'aubier et l'écorce. Ainsi donc, d'après ce 
savant, chaque année, ce liquide donnerait 
naissance a la fois i» une couche d'écorce et 
à une couche de bois. 

4 e système. Enfin, M. Deji.ssieu. professeur 
au jardin des plantes de Paris, admet, non 
que I'- cambium se transforme en aubier et 
en écorce, mais seulement qu'il leur fournit 
les matériaux nécessaires à leur dévelop- 
pement, remplissant ainsi chez les végétaux 
les mêmes (onctions que le sang chez les 
animaux. Cette dernière opinion, qui n est 
qu'une modification du troisième système, 
nous parait bien près de la vérité , si elle 
n'est pas la vérité elle-même.* 

Accrues. — On désigne sous ce nom 
les rejets que produisent les racines des 
arbres. (Voir l)nA(;r.o>s.) 

Acétique (aciile.)— 1,1 monde 
connaît <•<■! acide; il n'est personne qui ne 
s'en soit servi, personne qui n'en ait goûté: 
mais au lieu de l'appeler acide acétique, on 
l'appelle vinaigre. Cependant, ne confondons 
point les choses. A bien dire, le vinaigre 
n'est pas plus de l'acide acétique que I eau 
rougic n'est do vin. il ^ a de l'eau «les deux 
CÔtés , mais enfin c'est l'acide acétique qui 
donne au vinaigre le piquant, la saveur que 
nous lui connaissons, comme c'est le vin qui 
donne de la saveur et du ton à l'eau roupie. 
Néanmoins, pour ne pas rebuter ceux de nos 
lecteurs qui n'adoptenl pas volontiers un mol 
nouveau pour eux. nous continuerons d ap- 
peler vinaigre l'acide acétique en question. 



Sa découverte ne date pas d'hier. Moïse 
en parle, Pline en parle aussi , et voila des 
milliers d'années que ces deux grands hommes 
n'existent plus. Les Latins nommaient le vi- 
naigre acetum, et c'est, de ce nom lii que les 
chimistes ont tiré celui d'acétique, qui signi- 
fie aigre. Le vinaigre est un liquide dont 
les cultivateurs doivent nécessairement con- 
naître la préparation et les propriétés. 

Toutes les fois que l'on prolonge, au con- 
tact de l'air, la fermentation d'une substance 
qui contient de l'alcool ou esprit de vin. il 
se forme du vinaigre aux dépens de cet al- 
cool. En voici des exemples : 

Mettez ensemble un litre d'eau. 25 gram- 
mes d'amidon . 25 grammes de levure de 
bière et laissez h- tout exposé a l'air. En 
moins de huit jours, vous aurez du vinaigre. 
L'amidon se changera en sucre, le sucre en 
alcool et l'alcool en vinaigre. 

Mélangez 124 parties de sucre. 80 parties 
de levure de bière, 868 parties d'eau, aban- 
donnez le tout a l'air dans un lieu chaud, et 
.-m bout d'un mois. \<>us aure/, de l'excellent 
vinaigre. 

Laissez du vin d'un an en vidange , et à 
l'air par conséquent , soit dans une Futaille , 
soit dans une bouteille débouchée, la fer- 
mentation se fera dans la futaille ou la bou- 
teille, l'alcool se changera peu à peu en acide 
acétique; il piquera, comme disent les vi- 
gnerons, et vous finirez par n'avoir plus quo 
du vinaigre. Si le vin était trop jeune . l'al- 
cool ne serait point formé et 1 on n'obtien- 
drait que très-peu de vinaigre. Si, au con- 
traire, le vin était trop vieux, il pourrait 
arriver qu'il ne contint plus de matières 
fermentescibles. Dans ce cas. il suffirait d'y 
mettre ou du sarment, ou de la grappe de 
raisin ou même un peu de levure et le vinai- 
gre se formerait comme dans le premier cas. 

En Wlemagne. on fabrique Beaucoup de; 
vinaigre avec de l'esprit de vin à 22 ou 25°. 

Dans les pays à vignes, beaucoup de cul- 
tivateurs fabriquent eux-mêmes le vinaigre 
pour les besoins du ménage. Ils prennent 
pour cela du vin piqué . c est-a-dire qui 
commence il aigrir, le mettent dans un quar- 
teau avec un litre ou deux de vinaigre, enlè- 
vent la bonde du quarteau et le placent 
dans un end roit chaud. A mesure qu ils 
soutirent , ils remplissent avec du vin. S'ils 
pouvaient recueillir cette matière gélatineuse 
qui se dépose dans le vinaigre vieux et que 
1 on nomme mère de vinaigre, et en mettre 
dans leur vin déjà aigri, ce vin se converti- 
rail plus vil e en acide acétique. 

Les ateliers dans lesquels on fabrique le 
vinaigre de vin à Orléans, sont chauffés de 
20 à 30°. On emploie pour cette fabrication 
des tonneaux de 400 pintes environ, qui ont 
déjii servi et contiennent des mères d'' Vir 
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migre. Ces tonneau* sont placés debout, 
par rangées. Sur le fond du dessus de cha- 
cun d eux, il y a deux trous, l'un pour verser 
[e liquide, L'autre pour laisser sortir 1 air que 
ce liquide chasse du tonneau. On 3 verse 
d'abord cent pintes de vinaigre bouillant, 
nuis, tous les huit jours, 10 ou 12 Lires de 
vin filtré sur des copeaux de hêtre. Quand 
le tonneau est rempli, on le laisse en repos 
une quinzaine, puis on soutire par un robi- 
net la moitié du contenu et l'onrecommence 
l'opération avec du nouveau vin. Quand le 
vinaigre est obtenu, on le clarifie en agitant 
un litre de lait éerémé dans 230 litres de cet 
acide. 

La bière qui n'est pas boublonnéc , le 
eidre, le poiré, le sirop de fécule, toutes les 
liqueurs enfin qui contiennent de l'alcool ou 
peuvent en donner par la fermentation, 
sont de nature h fournir du vinaigre. Mais 
il n'a point pour l'usage de la table les qua- 
lités du vinaigre «le vin, car celui-ci est le 
seul qui contienne du tartre et certains 
autres principes du vin qui l'améliorent. 

Voici le procédé de Gand pour la fabrica- 
tion du vinaigre de bière : 

Prenez malt, ou orge germée et desséebée, 
1,440 # 

n froment. 540 * 

» sarrasin. $90 4 

En tout 2.370 H 
On moud ces grains . on les mélange et 
on les jette dans la chaudière. On fait passer 
dessus 27 tonneaux d'eau de rivière; on lait 
bouillir pendant trois heures et l'on obtient 
18 tonneaux de bonne bière. < hisoutire cette 
bière jusqu'à concurrence de 8 tonneaux, 
que l'on remplace par S tonneaux d eau. ( m 
fait bouillir pendant 16 ou 18 heures . on 
soutire et Ton a ainsi ee qu'on appelle de la 
petite bière. ( In met en fermentation comme 
a l'ordinaire, mais sans ajouter de houblon. 
On retire de cette manière il peu près 24 ton- 
neaux de bière que l'on [tasse au vinaigrier. 
Celui-ci la distribue dans des futailles conte? 
nant environ chacune (rois tonneaux et qui 
oui servi à contenir des eaux-de-vie ou des 
vins d'Espagne. 11 les place dans un lieu 
très-ouvert, ne les emplit quejusqu a Mi ou 
17 centimètres de l'ouverture, a cause d.- la 
fermentation, laisse les bondes ouvertes, 
de manière que le soleil <•( l'air pénètrent 
dans les futailles et ne recouvre les bondes 
d'une foile que pendant la nuit et les temps 
plu\ ieux. 

On commence cette opération vers la lin 
de mai. Le vinaigre reste quatre ou cinq 
mois à se faire, et on soutire vers la lin de 
septembre. Il est I >< > < 1 alors a être emmaga- 
siné. Chaque tonneau contient 140 pots de 
bière qui ne rendent que 120j-,ofs de vinaigre. 



Ouand vous laissez à l'air des mares de 
raisin, de pommes, de poires, des résidus de 
brasseries, de la pulpe de betteraves, la 
masse s'éehaulTe. les parties suerées qui s'y 
trouvent, se changent en aleool et l'alcool en 
vinaigre, autrement dit aeide acétique. 

Connue toutes les plantes et la séve de tous 
les arbres contiennent de l'acide acétique, 
si peu que peu, il en résulte que les herbes, 
les fruits, les rameaux de bois qui pourris- 
sent sur le sol, en fournissent à la longue une 
certaine quantité. 

On peut le retirer du bois en abondance et 
surtout du bois de frêne. On fend chaque 
bûche en 4 ou 5 parties et I on place les bû- 
chettes debout, dans des cylindres de fonte, 
bien fermés avec des boulons et avec de la 
terre glaise, de manière que l'air ne puisse 
s'\ introduire. On place les cylindres , ainsi 
bourrés de bois, dans un fourneau. On 
Chauffe ensuite, le bois se change en char- 
bon, tandis que différents gaz, de la vapeur 
d'eau, des huiles empyremnatiques, etc.. 
s'échappent par un grand tuyau horizontal 
qui communique avec les cylindres. Ces pro- 
duits passent de ee tuyau dans un réfrigé- 
rant, se condensent, se liquéfient en partie 
cl vont couler dans une cuve. C'est de 1 aride 
acétique impur et du goudron. On les sépare 
par des moyens chimiques, dont nous n"a\ ons 
pas à rions occuper ici, et l'on fait subir a 
l'acide plusieurs distillations successives. 

Ouand il est assez pur pour servir de 
vinaigre de table, on l'enlève de la cuve 
avec un siphon d'argent et on le reçoit dans 
des vases en grès. Après cela, on réfend d'eau 
pour L'affaiblir et on L'aromatise légèrement, 
avant de le livrer au commerce. Mais quoi 
qu'on fasse, il n'a jamais la saveur agréable 
du bon vinaigre de vin; il conserve toujours 
un léger goût d empyreume. 

Le vinaigre de bois est surtout employé à 
la préparation du sel de saturne. dont on se 
sert en médecine , et du verdet qui sert à la 
préparation de la couleur \crf-ponune. 

L'usage de L'acide acétique ou vinaigre 
est très-répandu : — « Le \ inaigre, pris pur. 
dit Barbier dans sa matière médicale J agit 
fortement sur les tissus de l'estomac et des 
intestins: il produit des tiraillements, des 
douleurs, des crampes, etc. Si I on répète 
journellement cette agression, il en résulté 
bientôt un défaut d'appétit, une perversion 
de la fonction digestive, un amaigrissement 
progressif. 

» L'eau vinaigrée et édulcorée avec du 
miel et du sucre, est une boisson (pie Ton 
conseille dans les lièvres inflammatoire , bi- 
lieuse et adynamique. Cette boisson convient 
aussi pour faire cesser la soif en éteignant 
l'irritation des voies digesfives. Elle fait 
aussi couler les urines. 
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» Quand on est empoisonné par l'opium 
ou par des substances narcotiques, on fait 
vomir, puis boira L'eau vinaigrée* 

» On s'en sert comme gargarisme , dans 
tes esquinaneies et les maladies de La bouche. 

>, ( )n met «lu vinaigre sous le nez des per- 
sonnes <jui tombent en faiblesse; enfin, I eau 
et le vinaigre sont conseillés dans les en- 
torses. On entoure La partie malade de com- 
presses imbibées de ce mélange, » 

Nous ajouterons que Le sel de vinaigre^ 
que l'on respire dans les moments de mal- 
aise et de défaillance, n'est autre chose que 
du vinaigre Tort, que L'on a versé dans un 
flacon contenant un peu de sulfate de soude 
et que l'on tient soigneusement bouché. On 
verse du vinaigre sur une pelle rougie ou 
sur des charbons ardents , pour masquer 
Les mauvaises odeurs dans une habitation. 
L'extrait de (ion la ni n'est qu'une combinai- 
son, du vinaigre avec de La litharge. 

Dans les cuisines, on se sert du vinaigre 
pour l'assaisonnement des mets, pour rele- 
ver leur fadeur et exciter L'appétit* On s'en 
sert pour préparer la moutarde, conserver 
les viandes par le marinage et aussi pour 
conserver «les Légumes verts, comme les cor- 
nichons, les petits pois, les jeunes cosses de 
haricots, été. Le vinaigre entre parfois dans 
la préparation de la choucroute et des con- 
serves de choux-raves ou choux-navets que 
Ton veut manger en hiver, ii la manière de 
la choucroûte, mais il n est pas de rigueur. 

Dans les campagnes . pendant les fortes 
chaleurs de Tété , les pauvres travailleurs 
mettent un peu de vinaigre dans L'eau qu il* 
boivent . afin de rendre cette boisson plus 
agréable et plus saine. 

Dans les pharmacies, on prépare avec du 
vinaigre, du jus de framboises et du sucre, 
une excellente liqueur, connue sous le nom 
de sirop de vinaigre. En voici la recette : 
prenez 6 kilog. de sucre, 3 kilog. de fort vi- 
naigre blanc et denii-kilog. de jus de fram- 
boises. Faites bouillir le tout dans une bassine 
ou casserole de cuivre non étamé. Après 
deux minutes d'ébullilion , retirez du Peu . 
filtrez . laissez refroidir et mettez en bou- 
teilles. Le sirop est fait. 

Le vinaigre des 4 voleurs, qui se trouve 
dans les pharmacies, est préparé de la ma- 
nière suivante : — On fait infuser dans 4 
pintes de fort vinaigre île \in blanc, une 
demi-once de menthe et autant de romarin, 
de rue. d'absinthe et de satlge. On v ajoute 
2 onces de (leurs de lavande sèches, gérofle, 
acore, muscade et cannelle (2 gros 1/2 de 
chaque). Après trois mois d'infusion ou plu- 
tôt de macération dans une cruche bien 
bouchée, on décante le Liquide, on exprime 
Lé mare, on filtre nu noir d'ivoire et on ajoute 
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au liquide filtré une once de camphre dis- 
sous dans de l'esprit de vin. 

Le vinaigre framboise" de table se prépare 
en mettant dans une cruche autant de fram- 
boises mures et bien épluchées qu elle peut 
en contenir, et en versant du vinaigre des- 
sus. Au bout de huit jours de macération au 
soleil, on sépare Le fruit du vinaigré en ver- 
sant le tout sur un tamis de crin, et Ton met 
en bouteilles. 

Le vinaigre d'estragon se fait, de la ma- 
nière suivante : — On cueille de l'estragon: 
on laisse ses feuilles se faner au soleil, on 
l'épluche ensuite et on Le fait macérer dans 
du vinaigre. Au bout de 15 jours. L'on dé- 
cante et l'on filtre sur du coton ou du papier 
gris. 

On prépare encore un vinaigre de table 
en faisant macérer dans du vinaigre . de 
L'estragon, du sureau, de la sarriette, de 
t'éehalotte, de l'ail et de la menthe. 

Le vinaigre de toilette n'est autre chose 
que de l'acide acétique aromatisé avec di 
v erses essences. 

La présence de l'acide acétique dans les 
terrains chargés de matières végétales pour- 
ries, contribue avec d'autres acides à rendre 
ees terrains aigres et impropres à certaines 
cultures. L'avoine, le colza, la nav ette et le 
chou ne redoutent guère cette acidité, mais 
la plupart des autres végétaux cultivés la 
redoutent. Pour la faire disparaître, il suffit 
d'employer les cendres de bois, lessivées ou 
non, ou la chaux. L'acide forme avec la po- 
tasse des cendres et avec la chaux deux sels 
qui se nomment. L'un : acétate de potasse . 
L autre : aûétate de chaux , et qui ne nuisent 
aucunement à la végétation. Lorsqu'on a 
ainsi cendré ou chaulé un terrain acide, à 
raison de 80 hectolitres de chaux ou de 40 
ouSOhectol. de cendres par hectare, on fait 
un labour croisé. 

Les cultivateurs, et surfout les vignerons, 
se servent de v inaigre fort pour éprouver la 
marne qu'ils découvrent. Us versent un peu 
de ee vinaigre sur la marne en question et 
s'il se produit une effervescence vive , une 
ébultition apparente . c'est une preuve qu'ils 
ont affaire à une marne calcaire, excellente 
pour les terrains argileux et les vignes eu 
général. Si , au contraire, il n'y a que peu 
d'effervescence . c'est que la marne est argi- 
leuse a Un haut degré et par conséquent de 
qualité très-médiocre. 

Aelae on Céleri. — L'ache tsi une 
plante de la famille des ombellifères que 
tout le monde connaît sous le nom de céleri. 
On la cultive pour en manger les feuilles, 
les figes et les racines. Dans le midi de La 
France, elle croit à l'état sauvage et s'appelle 
la bonne herbe. Ses graines contiennent une 
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huile essentielle: sa racine est employée 
quelquefois en médecine pour stimuler 
les estomacs paresseux. Klle agit aussi sur 
la vessie, sur la sécrétion de l'urine et très- 
violemment, dans certains cas. sur les or- 
ganes génitaux. J'ai été consulté à cet égard 
par un client qui, depuis peu de temps, 
s'était mis tous les jours à manger par goût 
une certaine quantité de racines de céleri. Ce 
régime avait déterminé chez lui une excita- 
tion vivo et douloureuse qui ne cessa qu'avec 
l'usage du céleri. 

Cl LT1 rk. — Les jardiniers ont obtenu 
par la culture les variétés suivantes : 1° Le 
céleri long, ii racine grosse et charnue, 
à grandes feuilles qui naissent du collet de 
la racine : 2' le céleri court, plus dur, moins 
agréable à manger que le précédent, mais 
qui a sur celui-ci 1 avantage d'être précoce 
et de craindre beaucoup moins le froid ; 
3" Le céleri à grosses racines, dont les feuil- 
les sont couchées et horizontales, mais donf 
la racine, en forme de navet, est très-délicate 
et parfumée , (l est le céleri-rave d Allemagne. 

On sème les premiers céleris sur couches, 
en mars cl même au commencement d'avril. 
On sème clair, en pleine terre, depuis la 
2 quinzaine d'avril jusqu'au mois de juin, 
dans une terre profonde, bien ameublie, un 
peu fraîche et abondamment fumée 8 ou 10 
jours avant les semailles, avec du fumier à 
moitié pourri. On reeouvreà peine les graines 
a v cela terre. et a vaut même qu'elles ne lèvent, 
on les arrose faiblement, mais souvent, de 
manière a entretenir une humidité cons- 
tante , sans quoi la pousse ne se ferait pas 
ou se ferait mal. On continue les arrosages 
pendant sa croissance. 

La culture du céleri par le moyen de la 
transplantation est la plus. avantageuse : huit 
ou dix jours après avoir enterré du fumier 
pourri dans les planches du potager, on creuse 
dans ces planches des fosses de 70 centimètres 
de largeur environ, de façon à pouvoir y 
transplanter 3 rangées de céleris. Ces fosses 
étant ouvertes a 30 ou 40 centimètres , dé- 
foncées en dessous d'un fer de bêche et 
la terre relevée a\ ec soin sur les deux I tords. 
01) \ a au mois de juin prendre sur la couche 
les plants bons à transplanter, on en forme 
trois lignes dans chaque fosse , on recouvre 
avec la terre des bords et l'on arrose trois ou 
quatre fois par jour dans les journées sèches. 
Lorsque le céleri a atteint une trentaine de 
centimètres, on attache les feuilles de cha- 
que pied, soit avec de la paille, soit avec du 
jonc et l'on bùtte le plus haut possible avec 
de là bonne terre, de manière à ne laisser 
sortir que l'extrémité des feuilles. La végé- 
tation n'en Continue pas moins très-active- 
ment et, au bout d'une semaine, on doit but- 
ter de nouveau : huit jours plus tard, on 
DICT. D'àGIUCOLTCRE. 



butte une troisième fois, après quoi l'on peut 
récolter. Le battage ayant pour objet de 
blanchir les feuilles . il n'est pas nécessaire 
de butter le céleri-rave , dont on ne mange 
que la racine . mais il demande plus d'eau 
que les autres variétés. 

Le procédé que nous venons d'indiquer 
est celui que suivent ordinairement les jar- 
diniers: mais il n'est pas le seul qui donne 
de beaux résultats. Au lieu d'ouvrir des 
fosses pour trois rangées déplantes, on peut 
tout simplement, sans ouvrir de tranchées, 
planter d"s lignes de céleri à 70 ou 80 cen- 
timètres l'une de l'autre, dans un sol bien 
fumé , et butter comme si les plants étaient 
en fosses, en relevant la terre comprise entre 
les lignes. 

Avec des couches sur lesquelles on sème 
du céleri tous les huit jours jusqu'à la lin 
d'avril, on peut, h mesure que les plants 
sont assez forts, c'est-à-dire , lorsqu'ils ont 
deux mois et demi ou trois mois, pratiquer 
des transplantations jusqu'en automne. 

On peut sans danger replanter du céleri 
h la place du céleri récolté. Le sol ne se re- 
fuse pas à le nourrir. 

M. Ysabeau. dans la Maison rustique du 
xix r airelle dit : « Un are de terrain peut re- 
cevoir en juin, dans 5 fosses. 15 rangées de 
céleri de 30 plantes chacune, soit 450 pieds, 
vendus de 5 à 10 centimes la pièce à leur 
maturité : c'est un produit brut de 30 à 
35 francs pour une récolte qui se renouvelle 
au moins deuï fois dans une saison et qui 
a déjà été précédée d'une ou plusieurs autres 
récoltes de plantes potagères plus ou moins 
productives. » 

Comme le céleri est très-sensible au froid, 
on le debulle et on l'arrache avant les gelées 
sans délier les Imites et on le conserve dans 
la cave avec des couches de sable frais. 

La récolte de la graine de céleri est facile. 
On choisit quelques beaux pieds que Ton ne 
butte pas el qu'on laisse pousser et fleurir 
librement. 

Aeliillee-Miu.K-i m elles. — L'achillée- 
mille-feuilles, connue vulgairement sous les 
noms de mille -feuilles, d'herbe à la saignée, 
de saigne-nez. d'herbe au charpentier, etc., 
est nue plante vivace de la famille des com- 
posées. Elle croit naturellement et en abon- 
dance au bord des chemins, dans les lieux 

incultes et aussi dans les moissons. Quoique 
nuisible dans les bons terrains. OÙ elle oc- 
cupe la place d'autres plantes qui lui sont 
préférables, elle peut convenir dans les sols 
arides et secs. Les moutons la recherchent 
avec a\ idité tant qu'elle n'es! pas en Heur : 
En Allemagne, dans certaines localités, les 
racines de Pachillée passent pour donner de 
la qualité au lait des vaches. 

4 
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Dans certains pays, les entants s'amuse»* 
a se faire saigner (lu nez, en totroduisant 
dans leurs narines 1rs feuilles de l'aelnllée. 
qui sont ferès-finement découpées et en se 
pressant le nez vivement avec les deux 
mains. Les feuilles séchées et réduites en 
poudre fonl élernuer. I/achillée était cm 
ployce autrefois comme aromatique en mé- 
decine, mais son peu d'efficacité en a fait 
abandonner tout à fait l'usage . 

Les cultivateurs des pays arriérés sous le 
point de vue de l'art agricole, maudissent 
souvent L'achillée, lorsqu'elle envahit leurs 
moissons. 11 suffirait cependant de sarcler 
pour se défaire de cette plante. Non-seule- 
inenf des enfants pourraient suffire à la 

besogne, mais encore La récolte ne serait pas 
inutile, puisque la tige jeune est recherchée 
des moutons et La racine des vaches, ainsi 
que nous le disions tout h l'heure. 

On cultive dans les jardins une achillée 
d'Amérique, qui a les (leurs tout a fait 
rouges. - 

A eiiles. — On désigne sous le nom 
d'acides des substances, tantôt solides, tan 
tôt liquides, tantôt gazeuses comme l'air qui 
nous fait vivre. Ils ont. en général, une 
saveur aigre ou caustique, rougissent la cou- 
leur bleue du tournesol ainsi que le sirop 
de violette, et forment des sels en se com- 
hinant. en se mariant pour ainsi dire avec 
les alcalis. 

L'acide arsénieux ou arsenic blanc du 
commerce est solide. 

Le vinaigre, <juî est un acide et L'eau- 
forte qui est un acide aussi, sont Liquides. 

Le gaz qui monte d'un fourneau de braise 
allumée ou qui sort d'une cuve de raisins 
en fermentation, gaz que nous ne découvrons 
pas avec Les 5 eux, <>s t de l'acide carbonique 
Cet autre gaz qui nous prend si fort a 1 
gorge et au nez, quand nous brûlons du 
soufre, est de l'acide sulfureux. 

Trempez du papier bleu de tournesol, 
acheté chez un pharmacien, soit dans du vi- 
naigre, soit dans l'huile de vitriol que les 
chimistes appellent acide sulfurique, soif 
dans de l'eau forte que 1rs chimistes appel- 
lent acide azotique, et voire papier bleu de- 
viendra rouge. Placez un morceau de ce 
même papier bleu au-dessus d'un réchaud 

de cliai hou allumé, au-dessus d'une cuve en 

fermentation , au-dessus d'une allumette 

dont le soufre bride, et il deviendra rouge 
t omme dans le premier cas. 

\ ou i maintenant pour ce qui concerne les 

sels : — Prenez de fa ohaui \i\e. faites un 

Lait de chaux et placez-le dans une cuverie 
où fermentent des raisins, il se formera un 
sel sur votre eau de ebaux, une croûte 
blanche qui sera de La craie, ou. comme on 



dit en chimie, du carbonate de chaux, qui 
est un sel. 

Versez un peu d'huile de a ilriol sur de la 
craie et bienlol.au lieu de craie. VOUS aurez 
du plâtre ou . comme on dit en chimie, du 
sulfate de chaux, qui est encore un sel. 

Prenez de la potasse du commerce et ver- 
sez dessus de l'eau-forte, vous aurez du 
salpêtre, c'est a-dire de l'azotate de potasse, 
qui est encore un sel. 

Nous nous en tiendrons à ces faits, qui 
viennent à l'appui de notre définition, nous 
réservant de parler des acides qui peuvent 

omis intéresser, a mesure que leurs noms 

s'offriront à nous dans l'ordre alphabétique. 

\insi. nous aurons a parler successive- 
ment de l'acide acétique qui fait le vinaigre; 
de L'acide arsénieux qui est l'arsenic du 
commerce : de l'acide azotique connu sous le 
nom d'eau-forte; de L'acide benzoïque qui se 
trouve dans l'urine des vaches et des che- 
vaux: de l'acide borique qui sert à faire la 
Soudure des plombiers et des ferblantiers: 
de l'acide butvrique qui rend le beurre 
rance: de L'acide carbonique qui asphyxie 
les vignerons dans Leurs cuves et éteint les 
lampes dans Les caves. Nous parlerons éga- 
lement de l'acide Citrique OUI se rencontre 
dans l'orange, le citron, les haies du sorbier 
des oiseaux et principalement dans la gro- 
seille h grappes, et qui serf a préparer les 
bonnes limonades sèches: de l'acide lluori- 
que qui n'attaque ni le plomb, ni les graisses, 
mais qui ronge le verre ci sert a graver des- 
sus de fort jolis dessins : de l'acide formique 
que la plupart des enfants connaissent, eux 
qui, au moment de la sé\e. dépouillent des 
rameaux de saule de leuréeorce. les enfon- 
cent dans des fourmilières et les retirent. 



pour les passer entre leurs lèvres et sucer 
les yeux.' est'de l'acide carbonique*, l'acide qui est dessus. Nous parlerons encore 

de l'acide gallique qui serf a la fabrication 
de l'encre: de l'acide h\ droehlonque ou 
chlorhydrique qu'on retire du sel de cuisine 
et qui est généralement connu sous le nom 
d'acide muriatique: de l'acide lactique qui 
est dans le petit-lait, dans la chair, dans le 
sang: de 1 acide malique si abondant dans 
les fruits verts: de l'acide oxalique qui se 
rencontre surtout dans 1 oseille et le pain de 
coucou: «le l'acide pectique, commun dans 
les végétaux et surtout dans la carotte. Nous 
terminerons cette série par I acide sulfhy- 
drique qui sort des œufs punais et des fosses 
d'aisances; par L'acide sulfureux qui se fait 
sent ir toutes les fois qu'on mèche une futaille, 
qu'on allume du soufre, et qui sert h blan- 
chir la laine, la paille et le bois: par l'acide 
sulfurique. appelé huile de vitriol: parl'acide 
tartrique qui se trouve dans les vins et con- 
i tribuea leur conservation: par l'acide urique 
i enfin, qui existe dans L'urine de l'homme, 
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des animaux et dans les excréments des 
oiseaux, ce qui leur donne une grande puis- 
sance comme engrais. 

Acier- — -11 est bon que le cultivateur 
sache au moins ce qui forme La matière de 
quelques-uns de ses outils. Demandez à la 
plupart des travailleurs de nos campagnes 
ce que c'est que l'acier, et ils seront fort 
en peine de vous répondre. A ceux qui ne 
le Mi ent point. . nous allons donc l'apprendre 
en peu de mois. L'acier est tout bonnement 
un composé de 1er et de charbon comme la 
fonte : seulement , dans la fonte . il y a de \ 
h 7 pour cent de charbon pour cent de fer. 
tandis ( pie. dans l'acier, le charbon varie 
entre 1 et 2 pour cent. 

On distingue trois sortes d'acier : 1" l'acier 
naturel : 2° l'acier (le cémentation; 3" l'acier 
fondu. On obtient l'acier naturel en affinant 
certaines toutes blanches dans des creusets, 
an moven d'un courant d'air qui brûle une 
partie de leur charbon. On forge ensuite cet 
acier et on ie met en barres. Avec celui-ci. 
les soudures se font très-bien , mais il ne se 
prête pas h un beau poli. 

Pour fabriquer l'acier de cémentation, on 
prend des lames de fer d'un demi-pouce 
d'épaisseur environ, on les enveloppe d'un 
cément composé de suie , de charbon et de 
cendre . et Ton place le. tout dans des caisses 
de briques que I on chaude de manière a 
maintenir le 1er au rouge blanc pendant: 

Sdusieurs jours. Les barres d'acier étant 
aifes, on les forge par paquets en les entre- 
mêlant. (X acier se polit mieux que le pré- 
cédent, mais il se soude et se forge inoins 
bien «pie lui. 

Quant a l'acier fondu , on le fabrique eu 
faisant fondre, en réduisant à l'état liquide, 
soit de l'acier naturel, soit de L'acier de cé- 
mentation. Après l'avoir bien brassé dans les 
creusets, on le coule en lingots. Pour le 
grain . celui-ci est le plus régulier de tous 
les aciers, aussi se préte-t-ilà un beau poli 
noir. Lorsqu'il est trempé, il est le plus din- 
des trois, malheureusement, il est difficile 
de le forger et de le souder. 

Ou trempe l'acier en le chauffant et en le 
plongeant brusquement dans l'eau. Plus le 
métal est chaud et plus le bain dans lequel 
on le plonge est froid, plus la trempe devient 
dure. Pour adoucir cette trempe, on chauffe 
graduellement la pièce trempée, on la recuit 
avec précaution et on examine bien les tein- 
tes par lesquelles elle passe. Lorsque le recuit 
amène une couleur paille , on a la trempe 
voulue pour les lames de canifs et de rasons. 

Quand la couleur devient plus foncée, L'acier 

convient pour les couteaux et les ciseaux. 

Quandla couleur devient bleuâtre, l'acier 
est bon pour les ressorts de montres. Quand 



l'acier commence à devenir rouge, il peut 
servir pour les ressorts de voitures. 

La pratique et. l'observation jouent un 
grand rôle «lans la trempe de l acier. Il y 
a des ouvriers qui réussissent toujours a 
souhait, tandis que d'autres ne sont jamais 
assurés d'obtenir le degré de trempe néces- 
saire. On a parlé de secrets . d'expédients 
inconnus. On a fait et on fait encore sur ce 
sujet toutes sortes de contes . auxquels on 
nous permettra de ne pas attacher d'im 
portam e. Nous croyons que les grands se- 
crets du trempeur d'acier sont : l'habileté 
et le coup d'uni sur. 

Aconit. — C'estune plante de la famille 
des renonculacées. Klle est vixace et croit 
dans les lieux humides et ombragés des 
hautes montagne». Klle est connue vulgai- 
rement dans les jardins sous les noms de 
Char de VéWttiS et de rtttsque romain, à cause 
de la forme de ses fleurs. Son nom vérita- 
ble est aconit napel. On la cultive dans les 
jardins pour la beauté de son épi terminal, a 
fleurs d un beau bleu violet, grandes et irré- 
gulièrcs. Sa culture est facile, car elle s'ae- 
commode de tous les terrains, mais elle 
demande plutôt une terre sèche qu'humide. 
On la sème au printemps ou bien on la mul- 
tiplie par éclats des vieux pieds, vers la fui 
de l'automne. 

L'espèce d'aconit connue sous le nom de 
tue-loup j a les fleurs jaunes et croît natu- 
rellement dans les lieux ombragés des ter- 
rains calcaires. On la cultive également dans 
les parterres. 

Ces plantes sont trés-vénéneuses et ran- 
gées dans la classe des poisons acres. Elles 
sont cependant employées , surtout l'aconit 
napel, dans la goutte, le rhumatisme , les 
maladies de la peau. Les animaux domesti- 
ques (jui ontle malheur d'en manger, enflent 
et sont atteints de vertiges et de convulsions. 
L aconit, après avoir irrité les intestins et 
l'estomac, réagit sur le cerveau. 

Acore. — L'acore rnii est une plante 
vivace de la famille des aroïdées. Elle res- 
semble beaucoup a un jonc. Ses fleuris sont 
disposées sur un épi serré qui naît du milieu 
de la tige. Elle croît naturellement dans les 
lieux humides et marécageux de la France, 
de la Belgique, du Piémont: on la trouve 
aussi dans le Japon. Sa racine est odorante, 
a une saveur piquante et amère et échauffe 
la bouche lorsqu on la mâche. 

En médecine, on l'ordonne à la dose de 
huit a seize grammes dans une livre d'eau. 

1)our exciter l'estomac. Les anciens Romains 
'employaient contre les maladies des veux, 
mais sous ce rapport, elle est maintenant 
inusitée. 
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En Auvergne, on mange les racines fraî- 
ches de l'acore et Ton obtient, en les distil- 
lant, une liqueur tord-. 

On la multiplie an printemps et en au- 
tomne par la séparai ion des racines. 

Acre. — Ancienne mesure normande, ex- 
trêmement variable', puisque dans le Calva- 
dos, il yen avait de li grandeurs différentes. 
Sa contenance était ici de (iO ares, là de 81 
ares 33 centiares, ailleurs de plus ou de 
moins. L'acre de terre d'Angleterre est de 
40 ares 46 centiares; l'acre irlandais com- 
prend G5 ares 1/2: l'acre écossais, 51 ares 1/2. 

Actér. — L'actée en épi appartient à 
la famille des rcnonculaeées. C'est une 
plante vivaee. à tige souterraine rampante, 
à feuilles très-grandes et très-découpées. Ses 
fleurs blanchâtres et de grandeur médiocre 
sont disposées en bouquet terminal: ses 
fruits sont de petites baies en forme d'œuf, 
d'un rouge-brun. 

On trouve cette plante dans les régions 
froides ou tempérées des pays du Nord. Elle 
est vénéneuse. Sou usage a été abandonné 
parla médecine; cependant, les vétérinaires 
s'en servent dans certains pays pour faire 
des sétons aux bestiaux. 

On la propage par ses semences ou par la 
séparation de ses racines. Elle demande une 
terre fraîche et légère, 

Aelèïe. — Lorsque les feuilles des 
chênes se développent au printemps, et le 
matin, après le lever du soleil, on aperçoit 
souvent de tout petits papillons aux cou- 
leurs éclatantes, qui voltigent de compagnie 
au sommet des arbres. Les ailes de ces pe- 
tits papillons . ou plutôt de l'espèce la puis 
commune dans nos pays, sont d'un jaune 
aurore, rayé de noir. Les antennes, ou. 
comme Ton dit vulgairement . les cornes <Ie 
l'insecte, sont noires près de la tète, puis 
blanches et trois fois plus longues que le 
corps. Ce papillon des bois est ce que l'on 
nomme l'adèle. Il appartient à la famille des 
nocturnes, section des tinéifes ou teignes. 
La chenille de cet insecte se nourrit de 
feuilles d'arbres, se fait un étui avec des 
morceau! de ces feuilles et le transporte 
avec elle comme la chenille de toutes les 
teignes. Au printemps, elle se métamorphose 
en papillon. 

Adianitflae- — Les adianthes sont des 
espèces de fougères il feuilles minces, déli- 
cates, transparentes et très-découpées. Leur 
tige est grêle, lisse, luisante. Deux d'entre 
elles sont employées en médecine et connues 
sous les ooms vulgaires de capillaire du 
Canada et de Montpellier. On les ordonne 



dans les rhumes. les catarrhes et les autres 
maladies de la poitrine, pour faciliter { ex- 
pectoration, a la dose de 2 à 1 grammes, eu 
infusion pour une bouteille d'eau. Cette 
tisane est adoucissante et a un parfum 
assez agréable. On prépare aussi avec ces 
plantes le sirop de. capillaire employé dans 
les mêmes cas. 

Ailipocircv — On appelle ainsi la sub- 
stance vulgairement connue sous le nom tle 
gras de cadavre, ('/est une espèce de saxon 
animal qui se forme dans les corps morts . 
enterrés depuis longtemps dans des terrains 
humides. Les chimistes ont émis diverses 
opinions sur sa nature et sur la manière 
dont il se forme, mais nous n'avons pas il 
nous en occuper ici. Nous dirons seulement 
que c'est une combinaison de la graisse 
avec l'ammoniaque ou alcali-volatil, la chaux 
et la potasse. 

dette substance recouvre les os et con- 
serve quelque chose des formes de l'animal 
auquel elle a appartenu. Elle est solide, d'un 
blanc jaunâtre: elle fond II une chaleur de 
50° centigrades, et, par le refroidissement, 
elle se lige en une masse composée de petites 
lames cristallines et brillantes. 

Atlonitle. — Les adonides sont des 
plantes herbaeées et très-rameuses de la 
famille des rcnonculaeées. il feuilles profon- 
dément découpées en lanières très-minces, 
à fleurs Jaunes ou rouges, nombreuses et 
solitaires à l'extrémité de la tige ou des 
rameaux. Elles croissent naturellement en 
France et en Belgique, dans les moissons des 
terrains calcaires, une espèce de ce genre, 
connue sous le nom de goutte de SOnOj est 
très-fréquemment cultivée dans les jardins, 
il cause de son élégance et du rouge foncé 
de ses fleurs. 

Quoique ces plantes soient peu nuisibles, 
il est toujours bon de les détruire, et, pour 
cela, le meilleur moyen a employer, est le 
sarclage. 

Aflos. — Lorsque nos jardiniers maraî- 
chers ont ii cultiver des végétaux qui crai- 
gnent le vent du Nord et recherchent la 
pleine exposition du Midi, ils disposent, eu 
ados les planches destinées à cette culture. 
Ceci Veut dire qu'ils établissent une pente dé 
terrain, un plan incliné, dont la partie haute 
est adossée ;i un mur du côté du Nord, et 
dont la partie basse est au Midi. Outre qu'ils 
abritent ainsi la plantation ou le semis, ils 
lui donnent, quant aux effets du soleil, les 
avantages d'un coteau. Quelquefois, les ados 
sont isolés ou échelonnés en amphithéâtre et 
ne s'appuient point contre un mur. 

La grande culture a aussi ses ados. Un 
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grand nombre de cultis ateurs. au lieu de 
labourer à plat, tracent des billons formant 
une arête au milieu et s'inelinant «le chaque 
coté vers les deux raies ou rigoles de sépara* 
tion. Ceux nui ont affaire à des terrains hu- 
mides, argileux, dune culture difficile, 
vous expliquent que cette forme en ados a 
pour but de faciliter l'écoulement des eaux 
qui. sans cela, noieraient les récoltes. Ceux 
qui "ont affaire à des terrains meubles et sers 
et qui, pourtant, suivent la même pratique, 
n'ont aucune raison acceptable a donner et 
n en donnent point. < '/est l'habitude du pav s : 
donc tout est dit, il n'y a plus qu'a tirer 
réel.elle. . . 

Ce système de billons en ados, qui n est 
piis suivi en Belgique, ou ne l est que très- 
exceptionnellement, mais qui, en France, 
est fort pratiqué, nous parait désavantageux, 
surtout lorsque les pentes sont 1res -pronon- 
cées. Tandis «ni;- !<• soleil réchauffe l'un «les 
ados, l'autre reste plus ou moins dans l'om- 
bre, de façon que la végétation est inégale* 
Ce que vous gagnez d'un côté, vous le per- 
de/ souvent de l ande. 

Les billons plats valent mieux que les bil- 
lons bombés . même dans les terrains hu- 
mides et argileux. Avec des rigoles bien 
tracées, bien entretenues,; a\ce des tran- 
chées d'assainissement , on se débarrasse 
de la surabondance des eaux plus vite et 
plus sûrement qu'avec des billons en l'orme 
de (oit. 

AcBveiitices. — Ou appelle plantes 
ou herbes adventices celles qui poussent 
dans une emblave, sans y avoir été semées, 
et nuisent aux cultures, qu elles étouffent 
ou qu elles affament. On se défait des plan- 
tes adventices, par les labours d'hiver et 
les sarclages de printemps. 

Atlveiltifs. — Sur les. arbres âgés 
ou même sur de jeunes arbres maladifs , il 
arrive parfois que la séve ne peut plus cir- 
culer en liberté. Des engorgements, des pa- 
ralysies de l'écorce, des nœuds , des étran- 
glements s'opposent à sa marehe. Cette séve 
alors se fraye tics issues , développe des 
yeux endormis et produit des rameaux or- 
dinairement chétifs. On remarque ces 
pousses dans le \oisinage des coudes que 
font les branches : il s'en développe très- 
facilement j surtout sur les pruniers négli- 
gés, où elles forment des espèces de buis- 
sons du plus mauvais effet. Eh bien, ce 
sont précisément ces pousses bâtardes qui 
portent le nom de rameaux adventifs. 

Lorsque les arbres qui les portent ont de 
la vigueur, on doit les faire disparaître avec 
la serpette et opérer des incisions longitu- 
dinales pour rétablir la circulai ion de la séve 



sous l'écorce des grosses branches, dans le 
voisinage des petits rejets en question. 

Lorsque les arbres sont épuisés en partie; 
et qu'on veut les rajeunir par le ravalement, 
on tire; quelquefois parti des rameaux ad- 
ventifs. On choisit les meilleurs pour recon- 
struire la charpente de l'arbre et l'on coupé 
les plus chélils. Vous ne conseillons point 
cette opération, attendu que le jeu ne nous 
semble pas valoir la chandelle. 

JEcMle ou /Ecidium. — L'iEcidie 
est un champignon tout petit, difficile à 
étudier autrement qu'avec la loupe, et nui 
vit sur les feuilles, les Ileurs et même les 
fruits de certains végétaux. Il forme par 
places des taches blanchâtres sur les feuilles. 
Ouand l'euphorbe à feuilles de cyprès est 
attaquée par ci' champignon . elle cesse de 
se développer, les feuilles jaunissent, s'elli- 
lent et changent l'aspect de la plante. Les 
feuilles de l'épine-viiictte sont sujettes aussi 
au parasitisme «le l aecidie. 

On a prétendu que ce champignon faisait 
développer sur les froments du voisinage un 
autre champignon, connu sous le nom de 
rouille par les cultivateurs et sous celui (Vu- 
redo rubigo par les naturalistes. — C'est 
une erreur. 

AérajB»e. — L'homme a besoin, pour 
vivre, de l'air qui l'entoure: la bête aussi, 
le végétal aussi. Kt tous veulent que cet air 
soitaussi pur que possible. On a calculé qu'un 
homme bien portant absorbait par la bouche . 
le nez et la peau, environ lot) litres d'air par 
heure, autrement dit près de deux mètres 
cubes par douze heures. C'est la une con- 
sommation très-considérable, et, pour y 
satisfaire, il faut que nos habitations ne 
soient jamais trop étroites et que 1 air puisse 
s'y renouveler a mesure que nous le gâtons 
par la respiration. 

Eh bien, ce sont les moyens employés pour 
opérer ce renouvellement de l'air qui cons- 
tituent l'aérage. Si l'on ne renouvelait pas 
l'air sous terre au moyen des puits, les mi- 
neurs ne pourraient pas travailler: si l'on 
n'aérait pas les salles de spectacle, les spec- 
tateurs seraient asphyxiés en peu de temps. 

Dans nos campagnes, la question de l'aé- 
rage n'a pas. a beaucoup près, la même im- 
portance (jue dans les villes industrielles. 
L'été, nous aérons nos habitations en ouvrant 
les portes et les fenêtres: en hiver, l'air se 
renouvelle quelquefois plus rapidement que 
nous ne le voudrions, 't andis que l'air chaud 
qui entoure le foyer monte et s'en va par la 
cheminée, il en arrive par derrière du frais 
et du pur qui passe par les toits, les plan- 
chers « les portes, les fenêtres et reprend la 
place de celui qui est parti, pour ensuite 
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partir a son tour. Quand an se grille les 
jaiiiltcs devant un brasier <le bois, <le char- 
bon de terre ou de tourbe et que le froid 
glace le dos. on est sur d une chose, c'est 
que L'aréage ne se fait que trop bien. 

Les animaux qui sont à l'étable ou a 
l'écurie . sont plus exposés que les hommes a 
souffrir du manque d'air ou d'un air corrom- 
pu. Souvent . L'espace leur manque, la cha- 
leur \ esl étouffante et infecte; Le renouvel- 
lement de L'air ne se Faif pas OU se fait mal. 
Les cultivateurs intelligents ont toujours 
soin de ménager deux ouvertures de fenêtres 
dans leurs étahles, l'une en face de L'autre, 
et Lorsque les bêtes sont ans champs ou au 
travail, ils ouvrent portes et fenêtres» Des 
courants d'air s'établissent: l'aérage se fait 
et les bêtes ne s 1 en portent que mieux . 

Le renouvellement de L'air est également 
utile au\ végétaux. Au printemps, Lesjardi- j 
niers ont bien soin de soulever les cloches, 
d'entrouvrir les vitraux des eliàssis de ! 
couche, de donner de l'air a leurs serres. 

Dans La grande culture, et Lorsque les 
végétaux cultivés sont d'une (aille élevée, le 
renouvellement de l'air au milieu des champs 
est fort utile aussi. S'il ne circule pas entre 
les tiges, elles avortent ou bien elles devien- 
nent lluettes, élancées, peu consistantes. 
Ajoutez a cela que la terre conserve presque 
toujours trop d'humidité, quand les courants 
d air ne se reproduisent pas fréquemment 
parmi les végétaux. Les rigoles que les cul- 
tivateurs réservent entre les hillons ne ser- 
vent pas seulement a faciliter l'écoulement 
des eaux pluviales, elles servent aussi à 
l'aérage des récoltes. 

L'air est également utile pour la conser- 
vation des récoltes, du fourra;;»' et des 
grains. Quand les fourrages ne sont pas 
parfaitement secs et qu'il y a fermentation 
sur Les fenils, il est bon que des courants 
d'air sec viennent chasser les vapeurs hu- 
mides qui activeraient la fermentation com- 
mencée. Lorsque Les grains sont entassés sur 
les greniers, il est bon de les aérer aussi, 
pour empêcher qu'ils ne s'échauffent et pour- 
rissent. Ordinairement, on pratique cette 
opération, soit en remuant les grains avec 
une pelle en bois, soit en les faisant ruisseler 
par un trou du plancher d'un grenier supé- 
rieur sur le plancher d'un grenier inférieur. 
On a soin, pendant L'opération, de tenir j 
ouvertes deux fenêtres qui doivent se trou- 
ver en regard l'une de l'autre. I n courant 
d air s établit et la poussière du grain est 
emportée en partie au dehors. Lu hiver. 
1 aérage des grains n'est pas nécessaire, mais 
il est indispensable au moment de la seconde 
pousse, en mars, avril et mai. alors .pie le 
travail de fermentation s'opère plus active- 
ment que jamais. | 



( >n pourrait objecter qu'il est surprenant 

3 ne l'aérage soit nécessaire il la conservation 
es grains, puisque L'air lui-même est consi- 
déré comme un agent de décomposition . et 
que, dans bien des cas. pour conserver les 
substances végétales, on s arrange de façon 
que l'air n'arrive point jusqu à elles. (Test, 
pour cela qu'on enterre les grains dans des 
silos, ainsi que les pommes de terre, les bet- 
teraves, les navets, etc. Nous répondrons à 
ceci que L'aérage n'es! utile (pie pour les 
grains ou les végétaux que l'on veut conser- 
ver en contact avec L'atmosphère. I n culti- 
vateur qui est obligé de vendre sa récolte 
dans Le courant de l'année, n'ira pas enfouir 
son blé dans des silos: un cultixalcur n'ira 
pas non plus enfouir le fourrage dont il a 
besoin chaque jour pour L'alimentation de 
son bétail. Il se (roux e donc obligé de garder 
le grain au grenier et le loin au fenil . ( >r l'air 
du dehors arrive dans les magasins a provi- 
sions, et,s'il est humide, il aide k la fermen- 
tation qui tend toujours a se produire dans 
les substances organiques, surtout lors- 
qu'elles sont entassées. Il est donc tout 
naturel que. dans les journées chaudes du 
printemps ou de L'été, on remue ces sub- 
stances, afin de les sécher et de chasser les 
vapeurs humides au moyen d'un courant 
d air sec. 

Acrolltlae. — On nomme ainsi les 
pierres qui tombent du ciel. Dans tous les 
temps, les populations ont parlé de ces 
chutes de pierres, mais les savants riaient, 
haussaient les épaules et u x croyaient point. 
En 1794. seulement, il se rencontra en Alle- 
magne un physicien du nom de (Ihladni qui 
ne craignit pas de se ranger a l axis de tout 
le monde. L u fait remarquable ne larda pas 
a lui donner raison et a mettre les rieurs de 
son coté. Le 26 avril 1803, en plein jour, 
les habitants de la ville «le Laigle. eu Nor- 
mandie, virent passer dans I air un météore 
lumineux et entendirent une sorte de canon- 
nade qui fut accompagnée <l une pluie de 
pierres. Sur un espace de deux lieues et 
demie, on en ramassa plus de deux mille, 
petites et grosses, la plus lourde pesant S ki- 
logrammes 1/2. Elles étaient très-chaudes 
au moment de leur chute. 11 ne fut plus 
possible de nyîr. 

Le 13 septembre L7fi8, il en était tombé 
une du poids de 3 ftilog. 1/2 a Lucé (Sarthe). 

Les académiciens Lavoisier, Cadet et Fou- 
geroux ne voulurent pas admet tre que ce fut 
un aérolithe. 

Le 2i juillet 1790, il en était tombé à 
Juillac et à Barbotan , en Gascogne, une 
quantité prodigieuse. Cette chute, qui eut 

lieu entre 0 et 10 heures du soir, lut précédée 

par le passage d'un globe brillant plus grand 
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la {nne e t laissant derrière lui une i traî- 
ne de Feu.Le globe disparut, une explosion 
terrible comme un violent coup de tonnerre 
se 6t entendre et ^snierres tombèrent 11 y 
cn eut du poids de ÏO à 12 kilog. Lune 
d'elles eflbnara une étable et tua an berger 
et un jeune taureau. 

Le 5 mars 1806, a cinq heures et demie 
du soir, plusieurs aéroUtbes tombèrent près 
d'Alan. Dn ne remarqua point de météore 
lumineux, maison entendit des détonations. 
Le 13 juin 1K1 1 >- a six h eures raolns V" 
uart du matin, une grêle de pierres tomba 
dans l'arrondissement de Gonzac, départe- 
ment de la Charente-Inférieure. Des détona- 
tions très-violentes précédèrent la chute de 

C< l!e Vrl^uin 1822. doux aérolithes tombè- 
rent h Juvenas, département «le l'Ardèehe. 

Le 3 juin 1832, ilen tomba un a Angers, 
département de Maine-et-Loire, d étail si 
r | iau( l ;ul moment de sa chute, qui! brûla 
les doigts des personnes qui I'- saisirent. 

|. r IBmai 1831, un aérolithe du poidsde 
20 kiloç. tomba a Vouillé, département de 
la Vienne. 

L'un des aérolithes les plus lourds qui 
aient été observés, est celui dont parle 
Pallàs et qui lut trouvé en Sibérie par un 
Cosaque, llpesaitplus de 700 kilog. 

Vient ensuite. ii noire connaissance, celui 
qui tomba le 7 novembre 1492a Ensisbeim, 
eu Alsace. 11 pesait 130 kilo-;. Quand sa 
chute se lit. on crut que (ouïes les maisons 
venaient de s'écrouler. L'empereur Maximi- 
lien, quise trouvait ii Ensisneim en ce mo- 
ment, lîl suspendre cette pierre dans l'église 
du bourg. ÊUe y resta jusqu'à la révolution 
et lut ensuite transportée dans la bibliothè- 
que publique de Coimar. Un échantillon de 
10 kilog. a été détaché de celle masse et 
figure au muséum d'histoire naturelle de 
Paris. 

L'aérolithe tombé le 5 juin 1821, près de 
Privas, déparlement de l'Ardèche, pesait 
92 kilog. et s'enfonça de quinze décimètres 
en terre. On eroit (pie les pluies de pous- 
sière rouge ou grise ne sont (pie des aéroli- 
thes réduits eu poudre. 

En général, les aérolithes sont grisâtres, 
noirâtres, grenus. Ils contiennent «lu 1er 
et de la silice eu abondance. Le nickel, 
la magnésie, la chaux et le soufre entraient 
pour un sixième seulement dans la compo- 
sition de ceux qui lurent trouvés il Laigle. 11 
n'y a pas d' aérolithe sans nickel. 

On nesail encore ni comment lesaérolithes 
se forment, ni précisément d'où ils vien- 
nent. Les anciens supposaient qu'ils étaient 
lancés sur la terre par des volcans de la 
lune. Cette supposition n'a pu être admise. 
On suppose aujourd'hui que ce sont de pe- 



tites planètes qui se rencontrent dans l'espa- 
ce, s'entrechoquent violemment et se brisent. 

Les étoiles niantes passent chez quelques 
savants pour des espèces d' aérolithes. 

/EtltlISe- — Celle planté, de la famille 
des ombellifères, est connue de tout le mon- 
de sous le nom de petite ciguëj persil bâtard. 
Elle est très-vénéneuse et croît abondamment 
dans les jardins et les lieux eultises. Elle 
ressemble beaucoup au persil et au cerfeuil. 

surtout au premier : cependant, avec un 
peu d'attention, on peut les distinguer assez, 
facilement, car les feuilles de la petite ci- 
guë sont plus x cries, plus luisantes cl à dé- 
coupures plus aiguës que celles du persil et 
du cerfeuil. Aussi esl-il rare (pie les ména- 
gères s'\ laissent tromper. 

Si pourtant l'un a\ait Le malheur d'être 
empoisonné par l'aethuse . il faudrait . sans 
tarder, se faire vomir au moyen de beau 
chaude et prendre quelques \erresde Limo- 
nade ou d'eau dans Laquelle on mettrait 
quelques cuillerées de vinaigre', en atten- 
dant qu'un médecin vienne donner les soins 
con\ cnables. 

Une autre espèce de ce genre, qui croit 
dans les provinces du midi de la France, est 
recherchée avec avidité par les bestiaux. 
Elle passe pour donner beaucoup de lait aux 
vaches. 

Affermage. — Vous avez une ter- 
re, un domaine, je suppose; vous ne vou- 
lez ou ne pouvez le cultiver vous-même. 
\ OUS ne voulez pas davantage le l'aire cul- 
tiver par des domestiques a votre service; 
quel parti allez-vous prendre alors? Vous 
cédez le domaine cn question a un cultiva- 
teur de profession , moyennant une rede- 
vance en argent ou en nature, ou moitié ar- 
gent, moitié denrées. C'est ce qu'on appelle 
affermer, donner a ferme ou a bail. C est la 
Convention arrêtée entre \ous (pu constitue 

l'affermage, ou comme l'on dit aussi. L'amo- 
diation, la location. Ces trois mots signiiient 
la même chose. 

Le propriétaire qui afferme une terre fait 
un prêt. Il prèle sa terre il un cultivateur, 
comme il prêterait ses écus il un commer- 
çant ou il tout autre individu . Il la prête pour 
tant d'années, moyennant tant d'intérêts par 
année. Après le temps fixé, il rentre dans 
sa propriété ou renouvelle le prêt si bon lui 
semble. Mais voici une différence essentielle 
entre le prêt de la terre et le prêt de l'ar- 
gent. Les écus que L'emprunteur vous rem- 
bourse au temps dit , valent toujours les 
écus que vous lui avez prêtés . tandis que 
vous n'êtes jamais sûr que le domaine qu on 
vous rend, il L'expiration du bail, vaut Le 
domaine que vous avez prêté. Son étendue 
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est la même, les bornes n'ont pas été dé- 
placées . la terre est aussi longue et aussi 
large qu'avant . niais elle est peut-être ap- 
pauvrie, épuisée; vous ne la vendriez'pcut- 
être plus ce qu'elle vous a coûté. 

Ces! pour cela que le propriétaire n'affer- 
mc jamais sans passer avec le rennier dans 
l'étude du notaire, où toutes sortes de ré- 
serves sont faites . toutes sortes de conditions 
stipulées. Ces conditions qui tombent par- 
fois dans l'absurde, varient avec les habitudes 
locales et s opposent souvent aux progrès 
de l'agriculture. Entre autres conditions 
raisonnables, exigées ordinairement par le 
propriétaire , le fermier ne doit poinl ven- 
dre <le pailles, attendu qu'en bonne culture, 
elles doivent servir de litière au bétail. Il 
ne doit pas non plus vendre de fumier, et 
il est tenu de l'employer en (olalité sur les 
terres affermées : enfin il doit laisser à 
la lin de son bail une quantité déterminée 
d'hectares ensemencés en prairies artifi- 
cielles. 

Dans les pays arriérés, où l'assolement 
triennal est pratiqué depuis des siècles, le 
propriétaire ne manque jamais d'imposer 
au fermier 1 Obligation de laisser reposer 
les terres une année sur trois, tandis qu'il 
serait plus sensé de lui imposer l'obligation 
d'élever le bétail nécessaire à la fabrication 
de l'engrais et de produire le fourrage né- 
cessaire ii la nourriture de ce bétail. 

Kii général, les baux ii ferme ou contrats 
d'affermage sont de courte durée . de trois 
ans. de six ans, neuf ans. quelquefois plus, 
mais rarement. Les baux emphytéotiques 
de 99 ans sont des exceptions. 

11 résulte de ces courts baux , que les 
fermiers enlèvent à la terre le plus possible 
et Lui restituent le moins possible. Si. par 
exemple, le bail est de neuf années, ils l'en- 
tretiennent passablement pendant six ans . 
et la fument à peine pendant les (rois der- 
niers . de manière il 1 épuiser presque com- 
plètement. 

Parlez d'améliorations au fermier, il vous 
répondra qu'il n est pas assez fou pour tra- 
vailler contre ses intérêts: que s'il amélio- 
rait la terre, le propriétaire lui demanderait 
nécessairement une augmentation de prix 
.pour renouveler l'affermage : que s if ne 
voulait pas, lui fermier, accepter cette aug- 
mentation, un autre \ accepterait, au risque 
de ne pouvoir remplir ses engagements a 
échéance fixe. 

Et, en effet, le fermier raisonne juste , à 
son point de vue. Augmentez la valeur 
réelle du sol. Le propriétaire augmentera 
immanquablement Le loyer à fin de bail. 

L'inconvénient que nous signalons ici 
pour les baux de neul' ans. ne disparaît rait 
pas, croyez-le bien, avec des baux <!e quinze 



il vingt ans. Quand viendrait l'expiration 
de l'affermage, le fermier ne manquerait 
pas de fatiguer le sol outre mesure. Les 
(rois quarts des fermiers passent la moitié 
de leur temps il mettre en état de culture 
des terres ruinées et l'autre moitié à les rui- 
ner, après les avoir mises en état. C'est 
une perte pour tout le momie. 

Ce h quoi l'on ne songe pas assez , c'est 
que le bénéfice le plus important d'un pro- 
priétaire cultivateur n'est pas dans la ré- 
colte qu'il lait. Si l'on défalquait avec soin 
les dépenses des recettes, le produit net ne 
serait pas lourd. Le bénéfice sérieux est sur- 
tout dans L'amélioration du sol. J'entreprends 
la culture dune terre pauvre, maigre, où 
tous les végétaux soutirent, .le finis par 
rendre cette terre riebe . substantielle . fé- 
conde et tous les végétaux y réussissent. 
J'amène l'hectare qui ne valait que mille 
francs, dans le principe, ii en valoir quatre, 
cinq ou six mille : voilii le bénéfice . voilii 
aussi le progrès. Mais il en coûte d'amé- 
liorer une terre, attendu que. selon le pro- 
verbe . il faut plus d'un bon repas pour 
engraisser un homme et plus d une bonne 
charretée de fumier pour engraisser un 
champ. Mais aussi, une fois ce champ en- 
graissé . il devient facile de l'entretenir. 

Kb bien . ce n'est, pas avec le mode de 
fermage adopté de nos jours que Ton peut 
réaliser cet avantage. On aura beau taire 
des réserves par-devant notaire . enchaîner 
le fermier par «les obligations diverses , on 
ne réussira guère qu'à restreindre un peu 
le mal : ou n arrivera pas au bien désirable. 

11 importe donc de chercher quel serait 
le mode d affermage nouveau qui pourrai! 
garantir en même temps les intérêts du 
propriétaire et ceux du fermier. 

Ce nouveau mode serait . à notre avis . 
celui <pii ferait entrer en ligne de compte 
les améliorations introduites par le fermier 
pendant la durée du bail. Ce nouveau mode 
devrait laisser au fermier la faculté de re- 
nouveler le bail en payant au propriétaire, 
en sus du premier prix convenu, l'intérêt 
ii S 0 /, de la moitié de la valeur des amé- 
liorations obtenues, et laisser en même temps 
au propriétaire la faculté de reprendre son 
domaine . ii lin de bail, en comptant au 
fermier, argent comptant, la moitié de la 
valeur desdites améliorations. 

Le fermier ferait lui-même l'estimation 
de la plus-value , car il serait le meilleur 
juge en pareille matière et n'aurait pas , 
après tout, d'intérêt il tromper. Si l'estima- 
tion faite par lui était trop faible, le pro- 
priétaire pourrait le prendre au mol . lui 
payer la moitié de cette estimation et ren- 
trer dans son bien. Le fermier se troiuerait 
ainsi pris dans ses propres filets. 
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Avec la manière <lc procéder que nous 
indiquons, le fermier ne reculerai! plus de- 
vant 1rs améliorations , puisqu il serait sur 
d'avoir sa part de plus-value, sur <1 avoir 
une indemnité a 6n de bail, dans le cas ou 
on le congédierait. Il aurait, au contraire, 
intérêt h améliorer la ferme le plus possible. 
Le propriétaire, de son côté, y gagnerai* 
aussi: car. outre que la redevance devien- 
drai! plus considérable , sa terre vaudrai! 
mieux à L'expiration qu'au commencement 
du bail. Le public enfin y gagnerait aussi, 
puisqu'avec l'augmentation des produits , la 
richesse nationale augmente nécessairement. 

Affouage. — Autrefois, l'affouage 
était le droit de couper dans les forêts le 
bois nécessaire aux usages de la maison , 
tels que bois de chauffage et bois de cons- 
truction. Ce furent, presque toujours, des 
seigneurs a court de ressources, qui ven- 
dirent ce droit aux communes. 

Chaque famille trouvait dans la forci voi- 
sine de quoi se bâtir uni" cabane et se 
chauffer en hiver. Au fur et à mesure des 
besoins, le paysan prenait sa serpe et sa 
cognée et allait au butin commun. Aujour- 
d'hui que les forets sonl devenues rares, le 
droit a affouage n'existe plus guère une dans 
les bois communaux et ne s'exerce plus avec 
autant de liberté. Ce n'est plus, comme au- 
trefois, le droit d'aller a volonté dans la fo- 
rêt chercher sa provision. La où l'affouage 
existe, le gouvernementinters ient. Le garde 
forestier doit être admis par lui: le jour de 
l'exploitation est fixé par lui et le 20 ' de 
l'estimation d'une coupe affouagère lui re- 
vient pour ses frais. En outre, dans certaines 
localités et abusivement, on prélève sur l'af- 
fouage de quoi faire face à diverses charges 
communales considérables, de façon que la 

Iiart de bois qui revient h chaque feu. est si 
Olirdement imposée que souvent de pauvres 
affbuagers sont forcés de vendre leur part à 
bas prix, n'ayant pas assez d'argent pour la 
dégager. En France, par exemple, ils ont 
droit il une corde de bois valant 12 ou 14 fr. : 
mais pour l'enlever, il faut débourser 8 ou 
9 lianes, pour le vingtième et les charges 
communales. Si ces S ou 0 francs manquent, 
1 alVouagcr n'a que deux partis il prendre : 
ou vendre au rabais ou laisser t'affbuagè 
pour les charges qu'il entraine. Dans un 
grand nombre de localités, toujours en 
France, l'affouage n'existe plus guère que 
de nom pour les pauvres, \insi. dans les 

départements du Doubs et du Jura, il n'y a 
plus tpic les habitants axant une maison h 
eux, qui aient droit aux bois de charpente 
des coupes affbuagères. Plus on possède de 
mètres carrés de toiture, plus la portion 
affouagère concédée est considérable. 
mot. d'agriculture. 



Le mode de répartition de l'affouage varie 
avec les localités et offre parfois des singu- 
larités étranges. 

Agaric. — Les agarics sont des espèces 
de champignons, que l'on distingue des au- 
tres parce que leur surface du dessous est 
composée de lames rayonnantes. Ils sont en 
outre supportes par un pied distinct. Leur 
nombre est si considérable que les botanistes 
en ont pu distinguer plus de mille les uns 
des autres. Parmi les agarics, les uns sont 
des poisons violents, les autres, au contraire, 
des mets délicats et recherchés. I ne des 
espèces les plus dangereuses croit abon- 
damment dans les bois en automne. C'est 
un champignon très-large et d'un beau 
rouge, semé de petites taebes blanches; on 
le nomme agaric fausse oronge. Parmi les 
agarics qui peuvent être mangés, nous nous 
contenterons de citer : l°le moutseron, qui 
vient au printemps sur les pelouses et les 
lisières des bois. Les habitants des contrées 
oîi on le trouve reconnaissent sa présence a 
un cercle de verdure assez prononcée, puis, 
un peu plus lard, il son parfum. On doit, le 
récolter aussitôt après la rosée , avant son 
entier épanouissement. Pour le conserver, 
on le fait sécher au soleil ou au four sur des 
claies: puis on le met en chapelets et on le 
suspend dans un lieu bien sec. 2 V agaric 
comestible j dont on fait une grande consom- 
mation dans les villes et qu'on cultive sur 
conciles. ( Voyez Champignons.) Cet agaric est 
très-agréable à manger , à cause de son 
odeur et de sa ebair qui est moins dure (pic 
dans beaucoup d'autres espèces. 3 1 Uoronge , 
le meilleur «les champignon s, vient en grande 
quantité dans les bois et les montagnes des 
pays méridionaux. Plusieurs autres espèces 
sont encore utilisées comme aliments: mais 
comme, en général, les bons champignons 
sont difficiles il distinguer des mauvais, il 
est toujours prudent de ne manger que ceux 
qui sont bien connus pour leurs excellentes 
qualités. 

On a recommandé dix erses épreuves pour 
ne pas confondre les mauvais champignons 
avec les bons. Ainsi on a dit que si l'on fai- 
sait bouillir une pièce d'argenterie avec 
eux, cette pièce noircirait avec les champi- 
gnons vénéneux: on a dit encore que les 
champignons cuits avec des oignons blancs 
étaient bons lorsqu'ils ne changeaient pas de 
couleur ; mais ces épreuves n'ont rien cl assez 
certain pour qu'on puisse sv lier aveuglé- 
ment. 

Nous indiquerons ici un moyen employé 

en Italie et que nous regardons connue plus 

sur. Dans ce pays, on mange a peu près in- 
distinctement toutes les espèces de ebam- 
pignons, mais on a soin de les assaisonner 



34 



AGE 



;;T<rc du vinaigre ou du jus de citron, qui 
paraissent avoir la propriété de neutraliser 
leurs mauvaises qualités. 

Bans* les pays du Nord, en Russie, par 
exemple, ou mange aussi toutes les espèces 
de champignons, sans que pour cela il en 
résulfe d'accidents. 

Ces plantes sont très-nourrissantes , mais 
leur digestion est pénible et beaucoup d'es- 
tomacs ne peuvent les supporter. 

Nous terminerons cet article en disant en 
deux mots quels sont les premiers soins a 
donner aux personnes empoisonnées par les 
champignons : Il faut de suite les faire vomir, 
leur administrer des lavements purgatifs , 
leur faire boire quelques tasses d'eau vinai- 
grée ou de limonade ou mieux encore leur 
donner de léther si on en a à sa disposition, 
a la dose de 4 à 16 grammes dans un peu 
d'eau sucrée. 

Agave d'Amérique. — Cette plante, delà 
famille des broméliacées. est connue vulgaire- 
ment sous le nom d'aloès dans les environs 
d'Alger et de Toulon, où elle s'est acclimatée. 
Elle a le port et l'apparence d une plante 
grasse; elle nous vient du Mexique et des 
autres contrées chaudes de L'Amérique où 
elle croît naturellement. Sa tige est droite, 
arrondie et s'élève souvent avec une grande 
rapidité à une hauteur de 7 métrés: ses 
feuilles, longues de 2 métrés sur 1 métré de 
large, sont bordées et terminées par des épines 
dures et trés-acérées. aussi l'agave fait-il des 
baies excellentes et infranchissables. 11 llcu- 
rit rarement et c'est pour cela que Ton croit 
parmi le peuple qu'il n'épanouit ses Heurs 
«me tous les cent ans, et qu'alors il se pro- 
duit une explosion semblable a un coup de 
pistolet. 

Dans cette plante, ce sont les feuilles qui 
sont surtout la partie importante. En effet, 
on les donne en nourriture aux bestiaux après 
les avoir écrasées. En les passant entre deux 
Couteaux on enlève la partie charnue, et on 
découvre dans leur intérieur des fibres assez 
semblables a celles du chanvre; il suffît de 
laver et de peigner cette filasse pour qu <»u 
puisse en faire immédiatement d«'s cordages 
grossiers mais solides et qui résistent bien à 
l humidité. M. de Humbold rapporte qu'en 
coupant La tige . on obtient une quantité con- 
sidérable d une liqueur vineuse, nommée 
pulquej avec laquelle on fabrique au Mexi- 
que une eau-de-vie très-forte. Elle contient 
aussi une huile qui, combinée avec la po- 
tasse, forme une espèce de pâte molle qui 
peut servir aux mêmes usages que le savon. 

Une autre espèce du même genre, l'agave 
fétide j a fleuri au Jardin des Plantes de 
Paris. Cette plante, qu'on voyait pour ainsi 
dire pousser . croissait tous les jours de 16 



à 17 centimètres, et en moins d'un mois elle 
parvint a une hauteur de 10 m. 66 cent. : 
l'agave fétide donne un 61 plus fin que l'es- 
pèce précédente, mais on ne peut 1 obtenir 
qu'en faisant, rouir la plante entière. 

J&ge. — Tous les êtres vivants subissent 
journellement des changements qui, bien 
qu'imperceptibles de prime abord, n'appor- 
tent pas moins dans leurs organes une 
transformation ou métamorpbose évidente, 
qui a permis de partager la vie en plusieurs 
périodes que l'on appelle âges. 

On a considéré chez l'homme quatre âges, 
qui sont : l'enfance, la jeunesse, la virilité 
et la vieillesse. Ces âges se succèdent les 
uns aux autres par des nuances si peu tran- 
chées, qu'on ne peut distinguer nettement 
où commence l'un, où finit l'autre. On peut 
cependant, en général, admettre que dansles 
climats tempérés, la jeunesse cbez l'homme 
commence entre 15 et 18 ans, la virilité 
à 35, la vieillesse à GO. Cbez la femme, l'en- 
fance finit de 12 à 15 ans: à 30 arrive 
l'âge mur. auquel succède la vieillesse au- 
tour de 50 ans. 

Dans les animaux domestiques, on ne dis- 
tingue guère que trois époques : la jeunesse, 
l'âge adulte et la vieillesse: mais ici se pré- 
sente une question importante, celle de sa- 
voir reconnaître leur âge. Nous traiterons 
cette question en trois paragraphes diffé- 
rents pour le cheval, le mouton et le bœuf, 
sans renvoyer aux articles du dictionnaire 
qui les concernent. 

1° Age m r.HF.v.w.. Parvenu a 1 âge adulte, 
le cheval a 36 dents. 18 a chaque mâchoire, 
6 incisives sur le devant et 6 molaires de 
chaque coté, séparées des incisives par un 
intervalle nommé barre. Les mâles et quel- 
ques juments ont. en outre, sur ces barres, 
mais plus près des incisives, deux autres 
dents nommées crochets. Les incisives seules 
servent pour reconnaître l'âge ; nous n'avons 
donc pas à nous occuper des autres. Les 
deux du milieu se nomment pince* les deux 
qui les touchent de chaque côté sont les 
mitoyennes; les deux dernières sont les 
coins. Les pinces se montrent dans les vingt 
premiers jours de la naissance. Entre trois 
et quatre mois, les moyennes sortent. Enfin, 
entre six et huit mois, les coins paraissent. 
A cette époque, toutes ces dents ne sont que 
des dents de lait, plus blanches, plus courtes 
et plus petites que celles qui, plus tard, 

viendront les remplacer. 

A deux ans el demi ou dois ans. les 
pinces de lait tombent et cèdent leur place 
aux pinces adultes qui doivenl servir à l'ani- 
mal pour le reste de ses jours. À trois ans 
et demi ou quatre ans. les mitoyennes de 
lait sont chassées par les mifovcnnes adultes: 
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enfin a quatre Ans cl demi ou cîna ans. de 
nouveaux coins paraissent en remplacement 
des eoins de lait. C'est aussi à cet âge que 
les coins t'ont leur sortie. 

Chaque tient incisive offre une cavité 
noire . à laquelle sa tonne a fait donner le 
nom de fève. A mesure que le cheval avance 
en âge. le frottement use les dents et cette 
cavité diminue petit h petit, puis finit par 
disparaître complètement. On dit alors que 
la dent, est rasve. C'est par ce moyen que 
I on arrive à reconnaître le nombre des 
années que cet. animal a vécu. A six ans. 
les pinces de la mâchoire inférieure sont 
rasées: les mitoyennes le sont à sept ans et 
les coins a huit. A la mâchoire supérieure, 
les cavités des pinces disparaissent à neuf 
ans, h dix ans celles des mitoyennes , et à 
onze ou douze ans. celles des coins. 

Au delà de ce terme, les signes suivants, 
toujours tirés des dents, peuvent encore, 
d'après quelques auteurs, donner des ren- 
seignements utiles . mais ces renseignements 
sont, à notre avis, peu sûrs. A treize ans, 
disent-ils. les pinces inférieures s'arr on dis- 
sent; à quinze ans, elles deviennent trian- 
gulaires, l^es mitoyennes le sont h seize ans 
et les coins à dix-sept. 

Ces caractères sont si peu inarqués et 
manquent si souvent, que nous engageons 
de nouveau nos lecteurs a n'y avoir qu'une 
confiance médiocre . 

On consulte aussi quelquefois d'autres 
caractères. Ainsi , lorsque les dents sont 
longues . jaunes , couvertes de tartre , lors- 
qu'elles ne se rencontrent plus ou qu'elles 
sont usées jusqu'à la racine, on peut consi- 
dérer le cheval comme vieux. Il ne faut ce- 
pendant pas croire mie la marche de la 
nature soit aussi régulière que nous l'avons 
indiqué. Il arrive souvent que l'usure des 
dents ne se fait point suivant les lois ordi- 
naires. Alors l'hahitudc seule permet aux 
acheteurs de reconnaître l'âge. En outre, 
chez certains chevaux, les cavités des dents 
persistent, ne s'effacent jamais. On les con- 
naît sous le nom de chevaux be'gus. 

Il est bon aussi de prévenir les acheteurs 
que souvent les marchands de chevaux 
liment les dents de ces animaux, les creu- 
sent, emploient enfin une foule de inoviMis 
frauduleux pour se défaire plus avantageu- 
sement de leur marchandise. 

2°^ Age du mouton. Cet âge se reconnaît 
aussi aux dents. Ces animaux ont huit dents 
incisives de lait, à la mâchoire inférieure. 
Lorsqu'ils atteignent la fin de leur seconde 
année, les deux du milieu tombent pour 
faire place à deux autres qui resteront toute 
la vie. A trois ans, deux dents adultes 
viennent encore en remplacer deux de lait : 
y quatre ans. nouvelle pousse de deux dents. 



; Alors lu mouton a *\\ dents adultes. Enfin, 
à cinq ans. toutes les dents de lait sont rem- 
placées. Passé cette époque, il est difficile 
de reconnaître l'âge d'une manière certaine. 
Cependant, les mêmes dents incisives o firent 
encore un caractère que nous allons indi- 
quer, parce qu'il peut avoir une certaine 
utilité : c'est l'usure de leur tranchant. 

A cinq ans, il est usé dans les deux inci- 
sives qui ont poussé les premières: à six ans. 
. dans les deux qui ont suivi : à sept ans, dans 
celles qui ont poussé à l'âge de quatre ans. 
Enfin", à huit ou neuf ans. l'usure est com- 
plète dans les huit incisives. 

3° ÂGE du BOEUF. — L'âge du bœuf ou de 
la vache se reconnaît jusqu'à trois ans à ses 
dents, puis, pour un âge plus avancé, à ses 
cornes. Cet animal a huit dents de lait inci- 
sives à la mâchoire inférieure. A l'âge de 
six mois, les deux du milieu sont remplacée* 
par deux autres plus fortes et plus larges. 
Deux autres le sont à dix-huit mois : enfin 
;i trois ans, le bœuf perd ses dernières dent;, 
de lait et prend les quatre dents qui lui 
manquaient pour compléter les huit incisive* 
adultes. En vieillissant, les dents de ce ru- 
minant s'usent et noircissent. 

A partir de trois ans, avons-nous dit. les 
cornes servent à faire reconnaître l'âge du 
bœuf. Tour cela, on compte les anneaux ou 
petits bourrelets qui se forment à ses cornes 
à partir de leur point d'enracinement sur la 
tète, et en ajoutant le chiffre trois au nombre 
des anneaux . on arrive juste au chiffre du* 
l'âge; ainsi, lorsqu'on a compté quatre ou 
cinq anneaux, on peut affirmer , en ajourant 
trois à chacun de ces nombres, que l'animal 
a sent ou huit ans. Ces bourrelets sont quel- 
quefois accusés très-faiblement , mais pres- 
que toujours on vient à bout de les distinguer. 

11 nous resterait à traiter ici la manière de 
reconnaître l'âge des arbres: mais comme ce 
moyen a déjà été donné à l'article accroisse- 
mot, nous devons renvoyer le lecteur à ce 
mot, pour ne pas faire de double emploi. 

Aglosse de l — C'est une 

espèce de teigne, de petit papillon de nuit T 
grisâtre, avec des raies et des taches noires. 
Elle dépose ses chenilles ou petits vers d'un 
brun-noirâtre et luisant dans les cuirs etle* 
peaux fraîches. Avec la salaison, la chaux ou 
en travaillant les peaux dans les tanneries, 
on détruit les larves de l'aglosse. 

Agneau. — {Vuy. Moutok). 

Agriculteur. — L'agriculteur est 
l'homme qui sait cultiver la terre, qui sait 
manier un attelage, une charrue, une bêche, 
une houe, tous les outils enfin rigoureuse 
ment nécessaires dans une maison d'exploi- 
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tation, soit pour façonner le sol. soit pour 
faire La récolte, soit pour Réparer le grain 
des pailles. L'agriculteur esi l'homme qui 
sa i( élever et soigner le bétail utile à La 
ferme. II n'est pas tenu de travailler de ses 
propres mains, mais il faut qu'il ail tra- 
vaillé <•( qu'il sache, au besoin, faire œuvre 
de ses doigts et enseigner La pratique aux 
hommes qui sont a sou service. Voila le 
véritable agriculteur. Qui dit agriculteur, 
dii praticien, dit homme capable «le féconder 
La (erre sans le secours d autrui. On peut 
s'entendre fort bien aux travaux des champs, 
donner des conseils ou des ordres intelli- 
gents, sans pour cela exécuter les choses 
par soi-même; mais dans ce cas. on n"cs( 
qu'un entrepreneur de culture. On peut 
écrire d'excellents livres touchant L'agri- 
culture, sans jamais avoir eu d'ampoules aux 
mains et La peau durcie; mais dans ce cas, 
on n'estpoint cultivateur, on es! agronome. 

Pour cire bon agriculteur, il ne suffit pas 
de tracer artistement un billon, de répandre 
la semence d'une manière irréprochable, de 
fumer copieusement, de tenir ses cultures 
dans un parfait état de propreté, de con- 
duire un attelage où d'autres verseraient, 
d avoir du bétail a l'oeil vif ou au poil lui- 
sant. 11 faut que L'agriculteur ait le juge- 
ment droit, qu'il ne se jette point dans les 
innovations sans les raisonner: qu'il ne re- 
cule point devanl les essais qui lui sourient, 
mais qu'il n\ procède que sur une petite 
échelle, en se disant : Si je réussis, tant 
mieux: si j'échoue, la perte ne sera pas 
sensible. Il ne faut pas (inc. par vanité, il 

('•(code ses euHures au delà de ses forces. Il 

doit cultiverpeu et bien et conserver tou- 
jours par devers lui un fonds de roulement 
qui lui permette de payer comptant ce qu'il 
achète et d'attendre, au besoin, le moment 
favorable pour vendre ses produits. 

Le hou agriculteur doit se rendre un 
compte exact de ses opérations, marquer 
chaque soir la dépense de La journée sur un 
livre et les recettes sur un autre livre, afin 
de connaître, au bout de Tannée, le chiffre 
de ce qu'il a gagné ou le chiffre de ce qu'il a 
perdu. S il y a perte, il doit chercher d'où 
elle vient, ce qui l'a occasionnée et modifier 
par suite ses opérations sur tel ou tel point. 
Lorsqu'il est démontré à un bon agriculteur 
qu'une plante peut être introduite avec 
avantage sur sou terrain, il ne doit pas se 
demander seulement si elle poussera bien 
et {«rainera bien, il doit se demander aussi 
s il pourra se défaire facilement du produit. 
Avant d'augmenter le nombre de ses tètes 
de bétail, il <le\ ra semer de quoi les nourrir. 
Avant de semer des fourrages artificiels en 
abondance, il devra tâter sa bourse et se 
demander s'il peut sans inconvénient ache- 
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ter des bestiaux pour manger ces fourrages 
et augmenter ses engrais. Quand il voit 
s'élever une sucrerie dans le voisinage, il 
étend sa culture de betteraves; quand il 
voit s'élever une féculerie, il étend sa cul- 
ture de pommes de (erre. Il doi( être à l'affût 
de toutes les occasions qui peuvent lui être 
fai orahles. 

Le bon agriculteur se couche le dernier 
de la maison ei se lève le premier. Il a L'œil 
a tout, Lorsqu'il ne fait pas tout par Lui-même 
et les siens. Il xisite ses chevaux, ses vaches, 
ses moutons plutôt deux fois dans la journée 
qu'une seule lois. 

Le bon agriculteur est prévoyant: chaque 
fois qu'il transporte quelque part une charge 
de produits, il cherche à ne point revenir à 
\ îde et saisi! l'occasion d'amener par contre- 
voiture ce qui peut être nécessaire à 1 ex- 
ploitation dans La huitaine ou dans La quin- 
zaine qui suivra. 

Le bon agriculteur a toutes sortes d'at- 
tentions pour les gens il son service. 11 veille 
a ce que La nourriture soit suffisante et sur 

la table à heures fixes, car il sait qu'on 

n'obtient pas plus de travail d'un homme 
mal nourri, qu'on n'obtient de Lumière 

d'une lampe sans huile. Il conseille cl coin 

mande avec bienveillance, et donne de 
temps en temps quelques petites gratifica- 
tions, quelques paroles d encouragement. 
Lorsqu'il a affaire à des manœuvres pour 
des travaux d'assainissement, de défonce- 
ment. de sarclage, de binage, de fenaison, 
de moisson, de battage, etc., il procède par 
marche. Le travailleur, de la sorte, est inté- 
resse a exécuter rapidement la besogne. Il \ 
trouve son profit et l'agriculteur aussi. 

Nous n'en Unirions pas, si nous voulions 
indiquer ici toutes les qualités et toutes les 
connaissances nécessaires à un lion agricul- 
teur. Nous terminerons donc en disant qu'il 
ne doit pas dédaigner la lecture des ouvrages 
publiés sur L'agriculture et qu'il fera bien 
de leur consacrer quelques heures dans La 
saison morte. 11 n'y a si mauvais livre qui 
ne renferme une bonne idée, qui ne donne 
un lion conseil, qui n'apprenne quelque 
nouvelle découverte on quelque nouvelle 
pratique bonne à connaître. 



Agriculture. — L'agriculture est. à 
la lois l'art et la science de faire produire à 
la terre les végétaux nécessaires il la nourri- 
ture de l'homme et à celle des animaux et a 
différentes industries. Nous lui devons les 
plantes, grains, racines, fruits et boissons 
alcooliques. Nous lui (levons le chanvre et le 
lin pour nos toiles, les couleurs pour nos 
étoiles, les huiles pour noire US âge, des sul) 
stances pour nos médicaments, etc. 

C'est pour cela que l'agriculture a été 
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dans les dis- 
jnalée comme 
; des professions. Il est très- 



complimentée de fout temps 

et dans les livres, et signalée comme 



cours 

étant la premiè 

naturel que le grourtoandj dise des chose 
flatteuses a son cuisinier. Mais priez-le 
de mettre le tablier de cuisine et de pas- 
ser sa vie au milieu de la braise allumée 
e | de la vapeur des sauces, il n'accep- 
tera point ce! honneur. Priez également les 
trois quarts des complimenteurs de l'agri- 
culture d'embrasser cette première des pro- 
fessions et d aller chercher la considération 
qui s'n attache, au milieu des champs, sous 
un soleil de feu OU sous une pluie qui mouille 
jusqu'aux os, fort peu se laisseront séduire. 

'Cependant il nous semble que ce <jui est 

réellement honoré est d'habitude très-re- 
cherché. 

\on. l'agriculture n'est pas honorée par- 
tout comme elle devrait L'être; elle est hono- 
rable, voilà tout. On a pour elle de beaux 
mots, de belles promesses, rien déplus. 

cela nlus 



Les domains seuls . et il y a d< 
de deux mille ans. ont. donné à l'agricul- 
ture des preuves sérieuses de leur estime. 
Les personnages les plus considérables de 

l.i vieille Home allaient a la charrue en temps 
de paix, comme le dernier de nos paysans, 
et maniaient Fépée en temps de guerre. 
L'agriculture avait ses divinités; chaque 

année, il v avait des processions solennelles 
autour des champs : les cultivateurs te- 
naient Le haut du pave et avaient seuls l'hon- 
neur d'être appelés a la défense de la patrie. 

K La terre, comme dit Pline, devait se ré- 

jouird'étre déchirée par de si nobles mains 

Cet heureux temps ne l'ut pas Ion;; : les 
guerres continuelles mirent un terme auv 
progrès de L'agriculture et a la considéra- 
tion dont elle jouissait. 

L'histoire de L'agriculture est a peine 
connue. La nourricière del espèce humaine 
n'a presque pas rencontré d écrivains qui 
daignassent s occuper d'elle. Les historiens, 
dans tous les temps, non! su glorifier que 
les tueurs d'hommes et ont oublié de nous 
parler de eeuv qui les fout \ i\ re. 

Cependant, il nous reste égarés ça et la 
quelques renseignements sur le mode «le 

culture des Romains et les instruments a 
leur usage. Comme la terre ne manquait 
pas. ils avaient adopté l'assolement biennal 
avec jachère, ce qui revient a dire qu'après 

une recolle de eére;des. ils laissaient la terre 
en repos pendant une. année. Ils connais 

saient la fécondité des prairies rompues et 

les Cultivaient (rois années de suite, après 
quoi, ils les ramenaient a l'état de prairies. 

En fait d'instruments aratoires, les Ro- 
mains se servaient de Yirpc.r qui ressem- 
blait assez: ii ce que nous nommons le culti- 
vateur: notre herse rappelle {eurocrates. Ils 



se servaient aussi du râteau, du boyau, de 
la bêche et du sarcloir. Leurs charmes 
n'avaient pas d'avant-train, c'est-à-dire 
ni sellette, ni roues: elles étaient traînées 
Kir des bœufs et dirigées par un seul 

tomme. \ ers les derniers temps de leur 
république, on introduisit quelques char- 
rues avec avant-train. 

Ils connaissaient l'importance des engrais 
de toutes vm ies. recueillaient avec soin les 

boues des marcs et la colombine. Pour fumer 
la terre, ils enfouissaient comme nous les 
Légumineuses au moment de la floraison cl 

brûlaient les eleules sur place pour restituer 
au sol une partie de ce qu'il avait, donné. 
Ils pratiquaient enfui h- parcage des mou- 
tons. 

Les Romains connaissaient la culture en 
lignes. Ils binaient, et sarclaient leurs ré- 
coltes. Ils irriguaient leurs prairies avec un 
soin tout particulier et assainissaient leurs 
terrains humides, au moyeu de fossés cou- 
verts. 

Leurs céréales, leurs légumes, leurs four- 
rages étaient variés. Ils cultivaient le blé. le 
seigle, le maïs, croit-on. sous le nom de 
fur, les choux, le lupin, la luzerne, etc. 

Est-ce nue clans certaines parties de la 
France, dans le Midi, dans le Finistère., 
dans la Charente-Inférieure surtout, où les 
cultivateurs brûlent encore leurs fumiers 
pour en avoir les cendres; est-ce qu'en 
Belgique, dans L'Ardenne, aussi bien qu'en 
France, les cultivateurs sont beaucoup plus 
avancés que les Romains? 11 nous sera per- 
mis d'en douter. 

Nous ignorons l'état de l'agriculture dans 
les Gaules , à l'époque où les Romains les 
conquirent. Evidemment, ceux-ci nous ap- 
portèrent leurs observations, leurs méthodes 
et durent, a la longue, introduire quelques 
modifications chez les paysans, nos ancê- 
tres. 

L'invasion des Francs fut fatale a 1 agri- 
culture. Ils ne venaient point dans les Gaules 
pour labourer la terre, ils y venaient pour 
rapiner. 

Dans les premiers temps de la féodalité, 
alors que les rois n'étaient rien et que les 
seigneurs étaient tout, il fut impossible à 
l'agriculture de faire un pas en avant. Les 
campagnes n'étaient pas sûres. Ce n'étaient 
(|ue querelles entre châtelains, batailles sans 
motifs, ravage des biens de la terre, pillage 
des habitations. Or, quand on n'est pas sin- 
on à peu près sur de récolter ce qu'on sème, 
on n a pas de cœur à la besogne. Et d'ail- 
leurs, les travaux de la terre n'étaient pas 
en estime dans ce temps-là. On n'estimail 
guère (jue les épées et les eassc-tète. Ceux 
qui retournaient la terre et faisaient pousser 
le grain n'étaient, en général, que de mal 
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heureux serfs, que de pauvres vilains, ne 
l'appartenant pas et faisant partie du mobi- 
lier du château, comme le bœuf ou la clic vie. 
Ils travaillaient comme travaille l'esclave 
des colonies, sans goût, sans énergie, sans 
jamais éprouver le désir de faire mieux que 
précédemment. 

En ce temps-là, la meilleure agriculture 
fut l'œuvre des moines. Ils défrichèrent des 
parties de forets et rendirent, sous ce rap- 
port, de grands services. Ils devinrent les 
dépositaires des bonnes traditions. C'est 
qu'ils avaient par devers eux la science et 
les livres, tandis que les grands seigneurs 
se vantaient de ne savoir ni lire ni écrire. 

Les croisades, en ruinant bon nombre de 
seigneurs, améliorèrent la position des vas- 
saux auxquels on vendait la liberté, mais 
l'agriculture ne commença à s'améliorer 
sensiblement qu'au xvi c siècle. L'imprimerie 
était, découverte. Oir publia donc des livres. 
Le vénitien Camille Tarello conseilla de ne 
point toujours cultiver les mêmes plantes 
sur le même sol et d'alterner les cultures. 
L'Anglais Fitz Herbert donna des notions 
utiles sur l'élève du bétail. Olivier de Serres, 
un noble de France, ne crut pas indigne de 
lui d'honorer les travaux des champs, les 
hommes des charnus et rédigea son fameux 
livre, intitulé : Théâtre dé l'of/ricuf/tnc. 
livre précieux, riche d'observations, que les 
cultivateurs de notre temps peuvent encore 
consulter avec profit. Le premier, il nous a 
parlé de la pomme de terre et s est occupé 
ardemment d'étendre la culture du mûrier. 
(!c fut lui aussi qui essaya dans son jardin la 
culture du blé de Smyrnc, dit blé de miracle, 
à cause de son rendement considérable. 

On s'accorde à croire que l'introduction 
du sarrasin en France eut lieu aussi dans le 
xu r siècle. Au dire de S' hoockius qui écri- 
vait en 1661. il n \ avait pas un siècle que 
le sarrasin était cultivé en Belgique. Vers la 
même époque, en 1551, on essaya en Pro- 
vence la culture de la canne à sucre et celle 
du riz, apporté d'Orient. En 1586. Jacques 
de Pons publia un traité sur la culture des 
melons et Olivier de Serres donna le conseil 
de se servir de cloches en verre pour accélé- 
rer leur maturation. Rue! assure que l'arti- 
chaut passa de Florence en France vers le 
commencement du xvr siècle. Les variétés 
de choux, d'oseille, de laitue s'accrurent h 
cette époque. En 1559. l'ambassadeur iVicot 
envoya le tabac en France. Le topinambour, 
la batate et la pomme de terre nous vinrent 
du nouveau monde a peu près dans le 
même temps. En 1554, un édit du roi de 
France ordonna des plantations de mûriers 
pour la nourriture des vers a soie. La cul- 
ture (lu figuier prit alors de l'extension du 
côté de Paris et d'Orléans. Labruvère-Cham- 



pier qui écrivait vers le milieu du xvi'siècle, 
parle de l'abricot comme d'un fruit nou>cau 
pour la Fiance. 

Des jardins botaniques furent établis 
en 1591 a Paris: en 1598 a Montpellier. 
Celui des ducs de Urabant. à Bruxelles, fut 
planté aussi dans le \vi c siècle. 

\ ers la même époque, on s'occupa beau 
coup de perle, (minier les arbres par le 
moyen delà greffe; et la greffe en llùte fut 
imaginée et considérée comme une nou- 
veauté, bien que les Chinois la pratiquassent 
de temps immémorial. A cette époque aussi, 
on s'occupa beaucoup dcl'acclhnatement des 
végétaux <"t l'on remarqua que ceux du midi 
s'habituaient plus facilement au climat du 
nord que ceux du nord au climat du midi. 
On s'occupa aussi avec succès de la culture 
des arbres en espalier, de l'élève des abeilles, 
de l'éducation des bêtes à laine, de la pro 
pagation des dindons, qui étaient encore 
très-rares en 1556 , lorsque les magistrats 
de la ville d'Amiens en offrirent une dou- 
zaine h Charles IX. 

Au M II' siècle, sous Henri IV, Sully 
appelait l'agriculture une des mamelles de 
l'Etat. Il n en fallait pas davantage pour 
encourager les essais et les publications; 
niais nous devons constater que les essai.', 
et les écrits agricoles n'eurent dans les XVI*, 
XV II e et même XVIII e siècles que des suc- 
cès très-limités. Les paysans lisaient ou plu- 
tôt ne lisaient point. Ils étaient d'ailleurs si 
malheureux , si foulés par les corvées , les 
dîmes, les droits de péage et les impositions 
de toute nature , qu'ils n'avaient guère la 
tête aux innovations. 11 y avait au XVI siè- 
cle des provinces entières où les paysans 
ne mangeaient que du pain de seigle , et 
d'autres où le pain était le régal du diman- 
che. On n'en mangeait point dans la semaine. 
Eu 1632. les pavsans lorrains mangèrent 
leurs bœufs . leurs vaches , leurs chevaux 
de labour. Vprès cela, ils se jetèrent dans 
les bois j tuèrent les hommes , les femmes , 
les enfants, et vécurent de chair humaine. 
En 1709, presque partout, la plupart des 
paysans vécurent de la chair de leurs ani- 
maux de travail, de racines, d'herbes, d'or- 
ties cuites, de pain de betteraves, que Ton 
a depuis appelées dise lies. 

Quand [agriculture d'un pays est floris- 
sante, ces misères-là n'arrivent point. C'est 
qu'aussi, à l'époque dont nous parlons, elle 
n'était guère florissante que dans les livres 
qu'on lisait non pas au village, mais dans les 
jardins des châteaux ou dans les domaines 
de quelques riches propriétaires. 

Les progrès de l'agriculture ne datent 
véritablement d'une manière sérieuse que 
de la grande révolution française. Fn dé 
inembrant les propriétés seigneuriales, en 
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attachant au sol un plu» grand nombre de 
propriétaires, elle intéressa L'homme à pro- 
duire plus: elle lui donna un peu d'aisance 
et lui permit de tenter des améliorations. 
D'autre part , l'instruction , jusqu'alors né- 
gligée, se répandit peu à peu dans les cam- 
pagnes ; les livres d agriculture pénétrèrent 
dans quelques maisons de cultivateurs et 
curent pour résultat des essais de la part 
des plus intelligents , puis l imitation de 
ces essais, quand ils avaient réussi. 

Ce mouvement imprimé en 1789 s'est 
constamment fait sentir depuis lors et se fera 
d'autant plus sentir que 1 instruction se dé- 
veloppera davantage dans les campagnes , 
et que les instincts de destruction , si ex- 
cités sous l'empire , s'éteindront plus vite 
pour faire place à des sentiments élevés. 
Quand on ne songe plus a tuer les hommes, 
on songe nécessairement à les nourrir. 

Agrioti&îer. Voy. Cerisier. 

A&riipaciKiie. — Cette plante appar- 
tient ii la famille des labiées. Lllc croit dans 
les décombres, le long des vieux murs; clic 
a une saveur et une odeur légèrement aro- 
matiques. Autrefois, on remployait en méde- 
cine , mais son peu d'cllicacité en a. fait avec 
raison négliger l'usage. 

AffrOMOlfiie. — L'agronome est le 
théoricien de l'agriculture; il ne bêche, ni 
ne laboure: il écrit des livres. Il n'enseigne 
pas sur le terrain , il enseigne sur le papier. 
A force d'avoir observé les travailleurs , les 
outils dont ils se servent , la terre qu'ils re- 
muent, les végétaux qu'ils produisent. l'agro- 
nome peut ne rien ignorer des pratiques du 
cultivateur, tout en étant incapable de payer 
de sa personne. Il ne sait pas exécuter les 
choses, mais il sait comment on doit les exé- 
cuter. Sa mission n'est pas de travailler ou 
de faire travailler: il observe ce qui se passe 
autour de lui, prend note de tout, étudie 
les terrains pour savoir ce qu'ils contien- 
nent, étudie les plantes, les engrais , se de- 
mande pourquoi ceci réussi!, pourquoi cela 

ne réussi! pas et cherche des raisons pour 
1 expliquer. 11 expérimente dans son labora- 
toire , il brûle une herbe, il en ramasse les 
cendres, il cherche ce qu'il y a dedans, et 
puis après, il nous dit: voila les substances 
que j ai trouvées dans les cendres en ques- 
tion 5 il y en a tant d'une sorte, (an!, d une 
autre sorte: donc L'herbe que je viens de 
brûler a dû se nourrir de ces substances-là : 
donc l'engrais ou le sol qui les contiendra 
sera pour elle le meilleur engrais ou le 
meilleur sol. 

L agronome ne fait pas ses recherches au 
milieu des champs: il se contente d'un jar- 



I din long et large comme une chambre ou 
J tout bonnement de quelques pots a Jleurs. 
Cela lui suffit pour apprécier les e'Vets d'une 
terre ou d'un engrais sur telle ou telle plante. 

L'agronome ne se contente pas ne voir 
pousser une herbe ou un arbre, il veut sa- 
I voir pourquoi cette herbe et cet arbre pous- 
I sent, d'où vient la séve. par où elle passe, 
j où elle monte, d'où elle descend. 11 est h la 
j piste des secrets de la nature, il essave con- 
tinuellement de les lui surprendre. Il veut 
savoir combien il faut de degrés de chaleur 
i pour mûrir une graine, comment l'air agit 
sur les récoltes, comment l'électricité agit 
aussi dans les moments d'orage. C'est un 
curieux, comme le sont au reste tous les sa- 
vants. Une maladie tombe sur une récolte, 
il en cherche les causes. Un insecte ravage 
un champ, il prend l'insecte, le tourne, 
le retourne . le regarde avec la loupe quand 
il est trop petit pour que les yeux le .voient 
bien, le surveille, le suit des mois et des 
aimées pour découvrir sa manière de vivre 
et les moyens de s'en débarrasser. 

L'agronome connaît toutes les plantes de 
■ son pays, celles qui sont sauvages aussi bien 
! que celles qui ne le sont pas. il se demande 
j si, parmi les sauvages, il n'y en a pas que 
; l'on pourrait manger , après les avoir amé- 
I liorées par la culture . et il fait des essais de 
I toutes sortes pour contenter sa curiosité. 11 
se dit que Dieu n'a rien fait sans avoir une 
raison quelconque pour le faire. 11 pense 
qu'on peut tirer parti d'un grand nombre de 
végétaux dont l'homme ne fait point de cas: 
aussi dès qu'il rencontre en abondance des 
fruits ou des plantes qui passent pour n'être 
bons à rien , il se dit en Lui-même qu'ils 
doivent être bons h quelque chose, et il se 
creuse la tète pour savoir comment on pour- 
ra les utiliser. 

L agronome est le chercheur de décou- 
vertes, L'inventeur, le faiseur de petits es- 
sais et de grandes combinaisons. Or on dit 
habituellement dans nos campagnes que 

I inventeur se ruine, mais que celui qui 
vient après s'enrichit. 11 y a du vrai dans le 
dicton. Si vous mettiez une ferme entre les 
mains d'un agronome, il y a gros à parier 
qu'il s'y ruinerait, mais les observations 
qu il aurait faites en se ruinant, profiteraient 
à d'autres. 

Le célèbre Mathieu de Dombasle, à la tète 
de la ferme de Rovillc, n'a pas assurément 
fait de brillantes affaires , tant s'en faut. 

II n'en reste pas moins vrai, malgré cela, 
que Mathieu de Dombasle a rendu d'im- 
menses services a l'agriculture et que son 
Calendrier du bon cultivateur est encore le 
meilleur livre que l'on puisse mettre entre 
les mains de l'homme des campagnes. 11 se 
rumai!. disait-il . pour enrichir les autres. 
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riété odorante . dans les endroits frais et 
herbeux, est une plante qui atteint souvent 
de soixante centimètres a un mètre de hau- 
teur. Elle est. rouvert.* de poils, droite et 
porte un long épi de fleurs jaunes et petites. 
Elle est recherchée par les chèvres, qui man- 
gent ses feuilles. 

En médecine, on fait, avec l'aigremoine 
un gargarisme ast ringent <|ui produit de bons 
effets dans l'inflammation (les amygdales, 
maladie connue sous le nom vulgaire de 
mal de gorge. Tour cet usage , sa dose est de 
16 grammes de feuilles e1 de sommités sèches 
en décoction pour 1 litre d'eau. On ajoute 
à cette décoction deux cuillerées de miel. 
On Ta encore employée comme vulnéraire : 
enfin, appliquée en cataplasme sur Les plaies 
et l.-s ulcères, elle les nettoie et les dispose 
ii la guérison. 

Aiguillon- {Agriculture. ) — Ces! 
une gaule de deux mètres au plus de lon- 
gueur, dont se scrxnit 1rs bouviers dans 
certains paxs. pour conduire, pour stimu* 1er 
leurs bœufs d'attelage. Mans d'antres loea 
(ités - on se sert d'un fouet pour les bœufs 
comme pour les chevaux. 

Aiguillon. {Botanique.) — L'aiguil- 
lon, chez les végétaux, est une excroissance 
Airrostis. — Genre de plantes, de la aiguë et piquante qui s'insère dans l'écorce, 
famille des graminées . remarquables par \ tandis que l'épine va au delà de 1 éCc-rce et 
i «• i !.. [ tient au bois. Le rosier des jardins. I églan- 
tier des haies, la ronce, ont des aiguillons; 
L'acacia et le prunier sauvage ou prunellier, 
ont des épines. 



et c'était la vérité. Quand une de ses expé- 
riences ne réussissait point, il publiait sou 
insuccès dans les A nnales et engageait les 
autres h ne point la (enter. Quand . an con- 
traire, elle venait a réussir, il la recomman- 
dait et les cultivateurs pouvaient l'imiter, 
sans courir de mauvaises chances. 

'faut qu'une chose n'est pas découverte, 
il v a des dépenses a l'aire pour la découvrir. 

des pertes a essuxer dans les tâtonnements. 
A oilà pourquoi L'inventeur qui n'a pas assez 
de capitaux se ruine. Mais une fois la chose 
découverte, iln'ya phis à tâtonner, il n'\ a 
plus qu'a exécuter. Ceci prouve que les sa- 
crifices des savants, des chercheurs d'idées, 
que leurs expériences lionnes ou mauvaises, 
sont toujours des services rendus à la so- 
ciété. On ne recommence point les expé- 
riences (|iii ont échoue, on profite de celles 
qui ont réussi. 

Ce sont les théoriciens qui ont fait avan- 
cer la mécanique; ce sont les théoriciens 
qui ont fait avancer L'industrie manufactu- 
rière; ce sont les théoriciens qui ont fait 
cl feront avancer l'agriculture. Les agri- 
culteurs, en parcourant les livres des agro- 
nomes, v trouveront toujours par-ci. par-là, 
d'excellentes observations et ils en feront 
leur profit 



leur élégance ci par Les fines découpures de 
leurs panicules, ((ni ont fait donner à l'une 
d'elles le nom de jouet <lu vent. Elles sont 
toutes recherchées des bœufs et des chevaux, 
qui les mangent avec plaisir. Elles entrent 

aussi pour une forte proportion dans Les es- 

Eeces qui forment les prairies naturelles. 
,es unes croissent dans les terrains bas cl 
humides . les autres sur les lieux secs et 
élevés. 

Aigrette. — On nomme aigrette un 
ornement que la nature a donné a certains 
oiseaux. Le paon . par exemple , en porte 
une magnifique sur la téte. 

On donne aussi, en botanique, le nom 
d'aigrette aux poils ou aux parties membra- 
neuses qui couronnent le fruit dans un grand 
nombre de plantes. Nous citerons, entre au- 
tres, les chardons, le pissenlit, la scorson n e 
on salsifis. Au nioven de L'aigrette, les se- 
mences de ces plantes peuvent être chassées 
par le vent a des distances considérables, 
fille sert ainsi a étendre la propagation de 
certaines espèces. 

Aijcremoiiie. — Lfaigremoine . de 
la famille des rosacées, qui vient naturelle- 
ment et en ahondance dans les lieux secs, 
sur les bords des chemins, et. pour la \a- 



Alguilloil. ( Entomologie. ) — Ou 
désigne encore sous le nom d'aiguillon le 
dard des abeilles, des guêpes, des frelons, etc. 

Les mâles, parmi les abeilles, n'en ont point: 
il u"\ a (pie les femelles et les ouxrières 

qui aH-nt cet organe. Elles s'en servent pour 
se défendre ou pour attaquer leurs ennemis. 
Cet aiguillon est creux dans toute sa lon- 
gueur et se termine par îles arêtes . dispo- 
sées en pointes d'hameçon. Kn même temps 
qu'une abeille \ous perce de son aiguillon, 
elle projette par cet organe un poison 1res 
actif, qui détermine une douleur prompte 
et assez xive. Souvent . quand la piqûre a 

été profonde, l'aiguillon, retenu par ses arê- 
tes, reste dans la plaie . et l'insecle . qui a 
fait un effort pour le retirer . meurt par 
suite de la déchirure de son abdomen. 

On a vu des hommes succomber rapide- 
ment a la suite de piqûres d'un essaim 

d'abeilles. Pour calmer la douleur et pré- 
venir l'inflammation occasionnées par ces 
piqûres, on a conseille des frictions avec 
l'huile, avec l'ammoniaque, l'eau-de-vie, la 
salive. D'autres recommandent d'enlever le 
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dard d'abord et de sucer tout simplement 
la plaie pendant quelque temps. D autres . 
enfin , assurent qu'il suffît d'écraser des 
feuilles de menthe poivrée, en Les frottant 
sur la plaie. 

Ail. — Cette plante, qui faisait autre- 
fois partie de la famille des liliacées . en a 
été séparée ef es! maintenant comprise par 
[uns les botanistes dans celle des asphodé- 
lées , <|ui n'était elle-même qu'une section 
de la première. ()\\o\ qu'il en soit à cet égard, 
l'ail . originaire des contrées méridionales, 
est connu de tout le monde , a cause du 
grand usage qu'on en fait dans les cuisines 
comme assaisonnement. On se sert surtout 
de la bulbe ou gousse. 

La plante entière a une saveur acre et 
brûlante . une odeur forte . piquante et 
pénétrante qui fait pleurer etéternuer, quoi- 
qu'a un degré moindre que L'oignon, plante 
de la même famille, dont nous aurons à 
parler ailleurs. Cette odeur ne peut être 
comparée qu'à elle-même et se rencontre 
assez rarement dans la nature, dépendant 

on la retrouve dans l'arsenic que Ton brûle, 
dans le phosphore et dans quelques plantes. 

La saveur de l'ail , qui est . ainsi que nous 
l avons dit. àere et hrùlantc, est insuppor- 
table, à moins d'une assez Longue habitude. 
Llle est d'autant plus forte que l'ail croît 
clans un pays plus froid. Dans les paya 
méridionaux, on I on mange beaucoup a ail, 
il existe dans la piaule un principe sucre 
qui la rend moins désagréable au goût. 

Tout le monde sait que 1 haleine des per- 
sonnes oui ont mangé de L'ail exhale une 
odeur fétide et repoussante: mais on assure 
qu'en mâchant du persil, on fail disparaître 
cette fétidité. Quoi qu'il en soit, il n'était 
pas permis, chez, les païens, a ceux qui en 

avaient, mangé, d'entrer dans le temple de 
Cybèle, cl un roi de Cas tille, chrétien bien 
entendu, avait défendu, a tous les membres 
d un ordre de chevalerie de sa création, de 

manger de L'ail, sous peine d'être exclus de 

sa coin- pendant un mois. 

Toutes ces défenses n'empêchèrent point la 

culture de celle piaule dans le midi . cl nous 
en citerons pour preuve unique, mais suffi- 
sante . le rapport de la dîme sur l'ail. Avant la 
révolution de 1789, celte dune rapportait 

trois mille francs au seul arche vèche f Alï>V. 

L'odeur de l'ail est tellement pénétrante 

que. mise en cataplasme sous la piaule des 
pieds, celle bulbe, après quelques heures, 
communique son odeur h l'haleine. Il en 
est de même pour le lait des animaux qui 
en ont mangé. 

L'ail passe pour donner de la force : aussi, 
dans les pays où les combats de coqs sont 
fréquents, on en fail avaler à ces animaux 
DICT. D'AGRICULTl'RE. 
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pour augmenterleur ardeur. Mêlé à l'avoine, 
l'ail donne de la vivacité aux chevaux. On 
assure encore que les moissonneurs qui en 
mangent, préviennent l'affaiblissement de 
leurs forces pendant les grandes chaleurs 
de L'été. 

L'ail entre dans la préparation du vinai- 
gre des quatre voleurs, dont il est parlé h 
î article Acide aœtiqi k. II sert aussi à donner 
de la qualité à la colle de farine: mais son 
usage ie plus habituel est celui qu'on en 
fait dans nos cuisines. On l'emploie pour 
donner aux mets un goût aromatique et 
>our en faciliter la digestion . Dans ce but, on 
ajoute aux sauces apprêtées pour les 
viandes , les poissons, les Légumes, et l'on 
en pique même les viandes que l'on fait rô- 
tir. Dans certaines contrées, on le mange 
cru ou écrasé sur une croûte de pain. 

11 nous reste maintenant à considérer l'ail 
sous le rapport médical et h voir quels avan- 
tages peu\ent résulter de son emploi 
comme médicament. 

Jadis on lui attribuait une foule de pro- 
priétés qui lui avaient valu le nom de thé- 
riaque des pauvres. M. llaspail L'appelle au- 
j o u r d" h u i : 1 e eu mph re des fa u t res : . ■ 1 " a 1 1 , d i s a i t- 
on. guérissait les lièvres intermittentes, les 
hydropisies . la pierre, et beaucoup d'autres 
maladies qu'il serait trop Long d énuinérer. 
Les médecins modernes sont moins enthou- 
siastes : ils reconnaissent que cette plante 
peut stimuler l'estomac et faciliter la diges- 
tion. (Certains individus, dans un but par- 
ticulier, mettent quelquefois à profit celte 
propriété stimulante pour se donner la lièvre 
en introduisant une ou deux bulbes dans 
leur anus.) On sait, en outre, qu'appliqué 
sur la peau, l'ail la rougit ef soulève L'épi- 
derme, de même qu'un vésicatoire. Mélangé 
avec de la farine de moutarde, il sert à 
faire des sinapismes qui ont une grande 
puissance. Mais c'est surtout contre les 
vers intestinaux que L'ail a été employé avec 

le plus de sucées. Pour chasser ces animaux 
du corps, on le manne cru. a la dose de 
deui OU trois gousses, ou bien on le fait 
bouillir dans du lait cl ou avale la décoction. 
On Le donne aussi en Lavements ou on L'ap- 
plique en cataplasmes sur le ventre. 

Dans certaines contrées, on met infuser 

de 60à L 20 grammes d'ail dans une bouteille 

de vin bl. ne. cl. après 21 heures, les per- 
sonnes qui ont des \ers boivent un verre 
ou deux de ce vin, le matin, pendant deux 
on trois jours. 

Entre les mains de quelques médecins, 
I ail a réussi même à chasser le ver solitaire. 
Aux Etats-Unis d'Amérique, les pharmaciens 
font avec les gousses de l'ail un sirop et des 
pilules. Ces préparations ne sont pas usitées 
dans nos pn\s. 

G. 
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MM. Lassaigne etDelafond, professeurs 
h L'école de médecine vétérinaire d'Alfort, 
recommandent cette plante connue un sti- 
mulant et un antiscorbutique puissant pour 
les animaux domestiques. Us conseillent de 
la faire prendre en infusion dans le vin 
blanc ou L'eau-de-vie, après l'avoir d'abord 
pilée et écrasée. 

Une espèce de ce genre . nommée ail aoréj 
est cultivée dans les jardins pour la beauté 
de ses Heurs jaunes. Line autre espèce , con- 
nue sous le nom : (Y ail des vigne s J infeste les 
terrains cultivés, vignes ou moissons de cer- 
taines localités cl est très-difficile a détruire. 

Le poireau, cultivé dans nos jardins, la 
ciboule. L'échalote, l'oignon etla rocambole 
sont également des espèces du genre ail. 
( V. Ces différents mots. ) 

Gdltoub db t'âtt CCWBOT. La culture de 
cette plante n'a d'importance qu'en Italie , 
en Espagne ei dans le midi de la France, où 
Ton en mange une quantité considérable. A 
mesure qu'on se rapproche du nord, lad 
perd de sa douceur ; on ne peut plus le man- 
ger cru , on ne s'en sert que pour assaison- 
nement. Aussi en cultivc-t-on fort peu. 

L'ail n'est pas difficile sur le choix des 
terrains , mais il est bon que le sol ait été 
fumé plusieurs mois à l'avance avec du fu- 
mier bien pourri et qui ne soit pas trop hu- 
mide. Les fumures récentes ne lui con- 
viennent pas. 

On ne sème pas l'ail. On prend une (etc. 
on sépare les caïeux qui la tonnent et on les 
piaule en terre meuble . eu contre-bordures 
ou en planches, ii 15 ou 20 centimètres de 
dislance, (/est au printemps que se lait cette 
plantation. 

En automne, quand les feuilles de 1 ad 
se flétrissent et passent au jaune, on 1 ar- 
rache et on le laisse comme l'oignon quelques 
jours sur le sol . h l'air clan soleil: après 
quoi , on le met en petites bottes et on le sus- 
pend dans un lieu sec pour le conserver. 

l/ail veut être biné plusieurs l'ois et de 
mande quelques arrosages légers dans les 
jours de sécheresse. 

Dans le cas où l'on voudrait récolter de la 
graine d'ail, il ne faudrait pas séparer les 
(aïeux: on planterait La tête entière. 

Air atmosphérique. — La terre e*t en- 
veloppée dans Ions les sens d'une couche 
d'air qui, selon les uns. a onze lieues d'é- 
paisseur, selon les autres , treize ou quinze. 
Cet air est un mélange «le deux gaz . que 1 on 
nomme gaz oxigène et gaz azote, c'est-à-dire 
de deux vapeurs sèches. L'un et l'autre nous 
font vivre, chacun à sa manière. 

Le gaz oxigène est celui qui nous cause 
tant de plaisir, lorsque fatigués de soleil, il 
nous arrive de nous reposer sous un arbre 



dont le feuillage est bien épais. Le {jaz oxi- 
gène est celui qui rouille le fer - qui lait brû- 
ler notre Lois ou notre charbon au foyer et 
qui entretient notre lampe. Cela est si vrai, 
(pie si vous placiez une lampe ou une chan- 
delle sous une grande cloche en verre ou 
sous un boisseau qui ne laisserait point pas- 
ser l'air, elles s'éteindraient aussitôt que 
loxigènc contenu sous La cloche ou sous le 
boisseau, serait usé. Au lieu de cela, placez 
sous la cloche un petit animal, un oiseau, 
par exemple, il expirera aussitotqu'il ne res- 
tera plus d'oxigène à aspirer. 

L'action de ce gaz est tellement vive que 
1 composait à lui seul la couebc d'air , nous 
vivrions avec une rapidité extrême, avec 
plaisir, dans une agitation pins forte que 
lie produite par une lièvre violente; mais 
par cela même une nous xi\ rions rapide- 
ment, nous ne \i\rious que quelques mi- 
nutes. L oxigènc pur consumerait nos pou- 
mons. Quand on place un verdier ou un 
pinson sous une cloche de verre oui ne con- 
fient que de L'oxigène, L'oiseau éprouve "de 
suite une agitation vive, une sorte de fré- 
missement: il bat des ailes avec une joie 
apparente qui tient du délire, et, dans l'es- 
pace de quelques secondes . il meurt. 

Au lieu d'v introduire un oiseau, intro- 
duisez sous la cloche un iil de 1er avec un 
morceau d'amadou allumé à son extrémité . 
et tout aussitôt le fil de 1er prendra feu 
comme une allumette et se consumera en 
jetant une lumière si vive que l'œil ne peut 
la soutenir. 

Quant au gaz azote, il remplit dans l'air 
un rôle dilVérent de celui du gaz oxigène. 
I.a nature l'a mis lii pour diminuer la force 
de celui-ci, comme vous mettez de l'eau 
dans votre verre pour diminuer la force du 
vin. L'azote ne sert pas seulement a neutra- 
liser la force trop vive de l'oxigène . il sert 
aussi, évidemment, à la nourriture des 
animaux et des végétaux. 11 y a de l'azote 
dans l'odeur qui se dégage, par exemple, d'un 
ebou pourri ou d'un vieux cadavre d'ani- 
mal. Où prétendez-vous que la plante et la 
bête ont pl is cet azote, si ce n'est dans l'air? 
L'air atmosphérique contient en volume 



quatre lois plus d'azote que d'oxigène. 11 
contient, en outre, bien qu'en très-petite 
quantité, de la vapeur d eau et du gaz acide 
carbonique, le même qui sort d'un réchaud 
de braise allumée . et la nreuve de ceci , c'est 
que, si vous laissez à l'air, pendant quelque 
temps, un morceau de chaux vive, elle 
s'empare de l'eau de l'air pour se fuser et de 
L'acide carbonique pour se changer en craie, 
puisque la craie n'est pour ainsi dire que de 
la chaux mariée avec cet acide. 

L'air atmosphérique exerce une heureuse 
influenee sur les terres vierges qui n'ont 
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jamais senti ni l'air ni le soleil. Il les rend 
propres it produire des végétaux, ('/est pour 
cela qu'avant de s'en servir, les cultivateurs 
laissent la marne exposée à l'air pendant des 
mois et des années: c'est pour cela qu'il est 
bon, lorsqu'on veut planter des arbres, de 
creuser les trOUS plusieurs semaines a l'avan- 
ce, afin que l'air ait le temps d'agir sur le 
sous sol. Que se passe-t-il? Comment l'air 
opère-t-il sur la (erre? nous l'ignorons. 

C'est à l'air que nous devons l'humidité 
(jiii favorise la végétation, les rosées, les 

pluies qui dissolvent les sels des engrais et 

les introduisent dans le corps de !a plante par 

les racines presque toujours, parles feuilles 

et les tiges de temps en temps. 

C'est l'air qui fournit l'azote aux plantes 
et aux animaux; c'est l'air qui, par le 
moyen des feuilles qui sont les poumons des 
végétaux, manipule la sévectla rend propre 
à produire du bois et desfruits, (/est l'air en- 
fin qui entretient la vie des végétaux comme 
la vie des animaux. Otez l'air à une bête, 
elle meurt asphyxiée; otez l'air a une plante 
en l'enfermant sous cloche, elle meurt aussi. 

Aire. — On désigne sous ce nom lo 
sol Coulé et nivelé sur lequel se fait le bat- 
tage des grains dans une grange ou sous un 
hangard. La meilleure aire est celle qui 
résiste le plus longtemps aux coups du fléau, 
sans se rompre et sans se pulvériser à la 
surface. Les uns se servent, pour leurs 
aires de granges, d'un enduit composé do 
terre glaise et de terre végétale, bien battues 
ensemble avec de l'eau : les autres prennent 
tout bonnement de l'argile de tuilier qu'ils 
battent ai ec des cendreslessivées. Dans cer- 
taines localités, ou mêle ;i de la terre vierge un 
fiers de bouse de vache ou du sang de bœuf 
qui forme colle, à cause de son albumine et 
lie bien la terre. Ailleurs, on prépare le 
mortier avec de l'arffile, de la bourre, du 
loin et de la paille hachée. Autre part enfin, 
on prépare une espèce de béton avec de 
1 argile, des petits cailloux et de la chaux 
éteinte. On étend ces différents enduits par 
petites couches que l'on bal fortement. Trois 
couches su disent habituellement pour for- 
mer l'aire. 

11 y a des argiles maigres qui ont l'appa- 
rence d'un sable rougeàtre et qui convien- 
nent parfaitement pour façonner les aires de 

granges. On ne mouille point, cette terre 
avant de la placer. On forme Taire d'une 
seule pièce, et ensuite on mouille Légère 
ment avec un arrosoir, et l'on bat la terre, 
ou bien on la fait piétiner par des moutons. 
On renouvelle ainsi l'arrosage a petites doses 
trois jours «le suite et L'opération est terminée 
l ne précaution essentielle a observer, 
c'est de faire en sorte que l'aire humide 



[ s*:ehc lentement, qu'elle ne soit pas sous 
l'action directe du soleil : autrement le 
retrait se ferait brusquement et elle se fen- 
dillerait parplacesou selèvcrait parplaques. 

Airelle. — L'airelle myrtille , dont 
nous allons nous occuper, est connue dans 
certains pays sous le nom de myrtillier. 
C'est un sous-arbrisseau, de la famille des 
vaCciniées, très-commun dans les bois om- 
bragés et un peu humides des régions sep- 
tentrionales et tempérées de l'Europe, ha 
tige est droite, haute de 23 à 40 centimè- 
tres; ses feuilles sont ovales, aiguës et bor- 
dées de dents. Ses Heurs . d'un blanc rosé, 
ont la forme d'un grelot: son fruit est une 
petite baie d'un noir bleuâtre, charnue, 
succulente , dont la saveur aigrelette 
est assez agréable au goût. On le mange 
dans les contrées où cette plante croît abon- 
damment; mais il a l'inconvénient de tein- 
dre en violet foncé les lèvres, les dents et 
la langue. On peut aussi préparer avec 
cette baie une boisson rafraîchissante qui 
rappelle un peu l'eau de groseilles et des 
confitures estimées. En Belgique, dans le 
canton de S'-lïubert, on sèche les myrtilles 
et on les conserve pour faire de la tarte qui 
n'est pas sans valeur. 

Dans certaines contrées, on se sert aussi 
des fruits de l'airelle pour donner aux vins 
une couleur plus foncée et un goût piquant 
qui est recherché par quelques personnes. 

Les myrtilles contiennent assez de ma- 
tière sucrée pour fournir par la fermenta- 
tion une certaine quantité d'alcool. 11 ré- 
sulte d'expériences qui ont été faites à cet 
égard, qu on pourrait, en les distillant, en 
retirer une eau-de-vie d'un goût particulier, 
qui serait bien supérieure à l'eau-de-vie de 
grains, appelée yenièvrt'j et qui ne revien- 
drait pas ii plus de quatre-vingt-dix cen- 
times le litre a 20'. Aussi, trouvons-nous 
étonnant que dans les localités où elle abonde, 
on n'ait pas cherché a eu tirer parti sous ce 
rapport. 

Jia plante entière contient beaucoup de 
tannin et, dans quelques pays, on la coupe 
au printemps pour l'employer au tannage 
des cuirs. On peut aussi s^en servir pour 
la teinture en noir. 

Nous ajouterons, en terminant, que des 
cultivateurs amassent quelquefois l'airelle 
à proximité de leurs étabies, la laissent 
pourrir jusqu'au noir de charbon et eu font 
ensuite litière h leur bétail, avant de s'en 
servir comme engrais. 

Aisances (Fossf.s d').~ Nous n'avons 
pas à nous occuper ici de la manière de 
construire les fosses d'aisances. Ceci ne 
présente que peu ou point de difficultés dans 
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nos villages. Qu'elles soient dan» la maison 
même ou hors de la maison, en benne ma- 
çonnerie ou tout simplement en terre, peu 
nous importe. Ce ne sont pas les réservoirs 
nui nous intéressent, ce sont les matières 
fécales qu'ils sont destinés à recevoir. En 
général, ces matières sont perdues dans nos 
campagnes; on ne les recueille pas. et, 
cependant . rien qu'au moyen de cet engrais, 
il y a des familles de petits cultivateurs qui 
pourraient fumer abondamment leur coin 
de terre. 11 est reconnu qu'avec les excré- 
ments d'un individu, on engraisse l'espace 
de terrain nécessaire pour produire sa propre 
consommation; mais ce calcul, fait pour les 
babitants des xilles. cesse, lions le savons . 
d'être exact au village, puisque les travail- 
leurs sont plus souvent aux champs qu'au 
logis. Nous devons donc en rabattre, mais 
\ eût-il, après tout, perte d'une moitié ou 
des deux tiers, ce qui resteraitserait encore 
une bonne aubaine. 

Ce n'est pas la construction d'une fosse 
d'aisances qui embarrasse nos petits cultiva- 
teurs et nos journaliers. Avec un trou 
terre, une mauvaise futaille et une ou deux 
planches d'appui, la difficulté' serait lev 
Dans les localités où la brique est commune, 
la construction de la fosse serait également 
facile et peu coûteuse. Mais ce qu'ils appré- 
hendent, c'est la vidange. l'Ile leur répugne 
tant que, dans des contrées entières, vous 
trouveriez avec peine des travailleurs qui 
voulussent se charger de cette besogne dé 
goûtante. 

Il s'agit donc de vaincre cette répugnance 
et de leur indiquer le moyen d oter aux 
matières fécales leur odeur infecte et dr 1 
rendre aussi faciles à manier que des cendres 
Bien n'est plus simple. On achète de la 
couperose verte que les chimistes appellent 
tulfate de fer. On la fait dissoudre (fans de 
l'eau chaude, en se servant d'une ohaudièr 
ou d'une marmite au rebut, parce que cette 
couperose est un poison, et on laisse refroi 
dir. On jette ensuite dans cette dissolution 
quatre ou cinq bonnes poignées de chaux 
autant de charbon de bois en poudre et 
même, si l'on veut, deux ou trois pelletées 
de suie, et on verse le tout dans la fosse î: 
désinfecter. 

Deux ou trois kilogrammes de couperose 
suffisent pour opérer sur cent litres de ma 
ti ères. On empêche de la sorte leur décoin 
position et elles n'en valent que mieux 
comme engrais. 

Une fois La désinfection opérée, on se 

prépare ;t l'aire la vidange. A temps perdu 
on commence par lever des gazons , que 
l'on brûle après les avoir laissé sécher au so 
leil et par ce moyen ou s'approvisionne d< 
terre brûlée, que l'on met en tas près de 



la fosse. Puis, quand on juge a propos de 
sortir les matières fécales du réservoir, on 
en met un lit entre deux lits de terre brûlée; 
on mélange bien le tout avec d<-s pelles, et 
ainsi de suite jusqu'à ce que le réservoir 
soit vide. Les matières traitées par ce pro- 
cédé économique ne conservent rien de leur 
odeur et de leur couleur, et l'on n'éprouve 
pas plus de répugnance h s'en servir que 
il s'agissait de terre ou de cendres. 
Lorsque l'on procède en grand, on emploie 

des fourneaux et descyhndres en fonte pour 
préparer la terre cuite, comme pourfabriquer 
e noir animal : mais les cultivateurs ne sont 
pas toujours en mesure cl n'ont pas besoin 
le s'imposer de pareils sacrifices. 11 sulïi- 
•ait , pour une maison d'exploitation , de 
leux OU trois tonneaux de terre calcinée, 
au plus. On se bornerait donc à Opérer sur 

les terres de fossés ou de friches, comme 
lans l'écobuage: on pourrait même, à la 
rigueur, faire cuire ces (erres dans un four 
ordinaire. L'engrais obtenu payerait géné- 
reusement les dépenses laites. 

On peut juger de l'état de l'agriculture 
d'un pa\ s , d'après les soins que l'on apporte 
il recueillir les matières fécales. 

En Chine, ou les cultures sont mieux 
soignées que partout ailleurs, voici ce qui 
te passe : A peine des voyageurs sont-ils 
descendus dans les hôtels ou les auberges 
d'une ville . qu'un entrepreneur de vidanges 
lent conclure, avec le martre de l'hôtel ou 
de l'auberge, un r» arché pour enlever 
chaque matin les matières téeales et les 
urines de la veille. Dans les villes de la 
Chine, une chose digne de remarque encore, 
c'est qu'on ne paye point connue chez nous 
pour satisfaire un besoin dans des fosses 
d'aisances publiques: on est, au contraire, 
payé en sortant par le propriétaire des fosses 
en question. 

Nous tenons ces renseignements de notre 
ami le docteur Yvan. qui a fait le voyage 
de Chine avec M. Lagrenée, sous le règne 
de Louis-Philippe. 

Dans les Flandres, en Belgique, les ma- 
tières fécales ne provoquent aucun dégoût 
clic/, les travailleurs. A des époques fixes, 
on transporte, dans les champs, des tonnes 
d'engrais liquide, qui n'est autre chose que 
de la matière fécale. délayée dans des urines 
et de l'eau. L'arrosage des récoltes avec 
cet engrais répand une odeur infecte, dé- 
pendant les travailleurs ne se plaignent 
point: les jours employés a cette opération 
sont, au contraire, presque des joui s de fête. 
Avons-nous besoin d'ajouter, après cela, que 
les Flandres belges sont admirablement cul- 
tivées? 

En France, dans le département du Nord, 
et surtout du côté de Lille, les cultures sont 
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faites comme dans les Flandres belges avec 
un soin tout particulier. Aussi L'emploi des 
macères fécales fraîches ne répugne pas aux 
cultivateurs de ce département. 

Dans L'Ardenne belge, au contraire, où 
la culture est dans l'enfance ei Laisse pres- 
que (nul a désirer, les matières fécales ne 
soni pas utilisées; on Les abandonne, la 
plupart du temps, sur La voie publique. A 
S'-Hubert, par exemple, les excréments 
humains rendent en quelque sorte impra* 
ticables les chemins et les ruelles les plus 
fréquentées. 

En France . dans le département tics 
Bouches-du-Rhône , même insouciance et 
même malpropreté. On jetait naguère et 
Ton jelie peut-être encore les matières Ic- 
calesdela ville de Marseille parles fenêtres. 
L'eau «les ruisseaux se charge de les em- 
porter dans la mer. C'est qu'aussi le dépar- 
tement des Bouches-du-Rhône est fort ar- 
riéré en agriculture. 

Ce n'est point ici le lieu de parler des 
applications des matières fécales comme 
engrais et de donner notre opinion sur Leurs 
effets. ( \ oyez, pour ces renseignements, 
l'article Matière fécale.) 

AjOllC. — Arbuste de la famille des 
papilionacées ou légumineuses. Il ressem- 
ble un peu au genêt et doit a cette ressem- 
blance le nom de genêt épineux qu'on lui 
applique vulgairement. Ses (leurs sont jau- 
nes et forment des épis allongés a la partie 
supérieure des rameaux. L'ajonc est très- 
commun dans certaines parties de la France, 
en Bretagne, par exemple, où il sert à Faire 
des haies vives presque impénétrables, à 
cause des épines redoutables dont il est ar- 
me. Son bois esl employé pour chauffer le 

four, et ses jeunes pousses ser\ en! de litière 
et même de nourriture aux animaux. Pour 
ce dernier usage on doit, surlout si l'ajonc 
esl sec, Le broyer au fléau ou au cylindre. 

Cette plante croit dans les landes et les 
lieux les plus stériles: aussi. erov ons-nous 

que dans Les pays où il pousse naturellement, 
on pourrait en tirer parti avantageusement, 
au moyen d une culture régulière et se pro- 
curer ainsi, chaque année, soit en combus- 
tible, soit en litière, soit en fourrage, de quoi 
payer largement les avances déboursées et 
ses peines. 

Pour établir une haie avec l'ajonc , on le 
sème au printemps dans une terre bien labou- 
rée et sur deux rangs : puis, pour protéger ses 

jeunes pousses, ouïes enloured une Clôture 
en bois mort. Tes haies, au bout de trois ou 
quatre ans. deviennent impénétrables; mais 
dans les hivers rigoureux, elles ont l'incon- 
vénient de se laisser enlaïuer par la gelée. 
11 est vrai qu'à la place des tiges mortes, il 



en repousse de nouvelles au bout de quel- 
que temps, mais les vides n'en existent pas 
moins en attendant. 

( lu peut repiquer l'ajonc. 
En Russie et dans d autres pays, on cul- 
tive cet arbuste dans les jardins, à cause de 
ses belles Heurs d'un jaune d'or, qui com- 
mencent a paraître dans les premiers joui s 
de mai et durent jusqu'à la fin de septembre. 

Aliène ou Acliaine. — On nom- 
me ainsi un fruit sec qui ne s'ouvre pas et 
ne contient qu'une seule «.raine, libre dans 
son intérieur. Les fruits des chardons, ainsi 
que ceux de la plante connue vulgairement 

sous le nom de grand soleil j sont des akènes. 

La forme et la grosseur de ces fruits 
sont très-variables. 

Alamllic. — C'est l'appareil employé 
pour la distillation des eaux-de-vie, des 
huiles essentielles, etc. L'alambic est ordi- 
nairement en cuivre et se compose de trois 
pièces : I" La cucurbite, 2° le chapiteau, 
3" le réfrigérant. La cucurbite est la pièce 
principale destinée à recevoir les substances 
que Ion veut soumettre a la distillation, 
comme Le vin et le marc de raisins pour les 
eaux-de-vie de cognac et de pavs. comme 
les merises lerinentées pour le kirsch. La 
cucurbite doit être beaucoup plus large 
que haute et présenter un fond convexe;, 
c'est-à-dire rentrant un peu en forme de 
cul de bouteille. Le fond supérieur présente 
une ouverture pour ajuster la seconde 
pièce. 

Le chapiteau est un tuyau recourbé, assez 
large dans La partie qui s'ajuste a la cucur- 
bite et diminuant de diamètre a mesure qu'il 
s'allonge. 

Le réfrigérant ou serpentin est un tuyau 
en spirale, placé verticalement au-dessous 
du chapiteau, avec lequel il communique, 

et renfermé quelquefois dans une caisse 
pleine d'eau froide, qui se renouvelle sans 
cesse. 

Lorsque vous chauffez la cucurbite. l'al- 
cool ou les essences se volatilisent sous L'in- 
fluence de La chaleur, passent dans le cha- 
piteau et arrivent dans le serpentin, où, en 
tournant avec Les spirales, ils se refroidis- 
sent, se condenseni.se changent de vapeurs 
en Liquides et coulent dans un vase placé 

au-dessous du serpentin en question. (Voyez 
Distillation . ) 

Albergier. — M. Thiébaut de Ber- 
neaud, dans le Dictionnaire pittoresque 
d'histoire naturelle, n'admet pas que Fal- 
bergier soit une variété de l'abricotier. C'est, 
dit il. une espèce a part, venue de semis. 

qui dégénère promptément quand elle est 
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greffée. L'albergier est un arbre assez élevé, 
dont les feuilles eu cœur sont dentelées et 
pins petites <|u<' celles de l'abricotier. Un 
savant allemand, M. Sprengelet, en général, 
tous les cultivateurs d'arbres, ne sont pas 
de l'avis de M. Thiébaut. Pour eux. l'alber- 
gier n'est qu'une variété <lel abricotier. 

Le plus estimé esf l'albergier de Wonf;>a- 
met, dont les fruits, sous le climat de Pans, 
mûrissent en juillet et en août. On le cultive 
soit en plein vent . soit en espalier, selon le 
climat. Les expositions qui lui conviennent 
le mieux sont celles du If van I cl du couchant. 

Nous avons déjà dit que la greffe lui était 
défavorable, ce qui re\ ient à dire qu'il se re- 
produit de noyaux. La culture de 1 albergier 
étant la même que celle <lc l'abricotier, nous 
renvoyons nos lecteurs à ce dernier mot, pour 
tous les détails qui peuvent les intéresser. 

Sons le climat du Brabant, l'alberge «le 
Montgamet mûrit au mois d'août. Comme 
elle esl moins délicate que la pêche, elle 
réussirait .i bonne exposition et convenable- 
ment abritée, dans la province de Luxem- 
bourg. C'est un fruit (l'un jaune louer-, nu 
peu aplati, souvent couvert d'une peau 
raboteuse et colorée. Sa chair est fondante, 
fendre, vineuse cl d'une amertume assez 
faible pour n'être pas désagréable. En un 
mot, pour les cultivateurs d'arbres, l'alberge 
est un abricot de première qualité. 

Albinisme ou Albinos. — Il est ab- 
solument nécessaire, pour faire comprendre 
h nos lecteurs ce que l'on entend par albi- 
nisme cl albinos, d'expliquer en quelques 
mois, aussi clairs que possible, la structure 
de la peau chez l'homme. 

La peau esl composée d'un feuillet appelé 
épidémie, que (oui le monde connaît. Sous 
ee feuillet, on en rencontre un second, que 
les anafomisl.es ont reconnu être lui-même 
formé de trois couches. Or c'est dans la 
couche qui se trouve immédiatement sous 
1 épidémie (pie Ton rencontre la matière co- 
lorante de la peau, ce qui la rend noire chez 
les nègres, cuivrée chez les sauvages de 
l'Amérique , jaune chez le» Chinois, enfin 
Manche dans la race européenne. Après 
cela . il est facile de comprendre que si la 
partie qui doit colorer vient à manquer, la 
peau présentera un aspect particulier et ex- 
traordinaire. C'est précisément ce qui arrive 
chez les albinos et ce qui rend leur peau 
blafarde et couleur de cire blanche. La 
même explication s'applique à leurs yeux, 
qui ne sont rouges que par l'absence' de la 
matière qui les colore chez les autres in- 
di\ idus. 

Dans le siècle dernier, on connaissait peu 
les albinos: certains auteurs les regardaient 
comme des singes a couleur blafarde . a 



taille de Lapon, à yeux de hibou. Quelques- 
uns les prenaient pour des métis de la femme 
et de l orang-outang ; enfui, d'autres écri- 
vains, parmi lesquels nous citerons \ oltaire, 
ont cru qu'ils formaient en Afrique des na- 
tions particulières' Les progrès de la science 
ont. fait évanouir toutes ces idées plus ou 
moins étranges, et les albinos sont devenus 
pour nous, ce qu'ils sont réellement, «à savoir 
des v ariétés humaines accidentelles, \ ariétés 
qui peuvent se rencontrer dans toutes les 
races, dans la blanche connue dans la noire, 
quoique cette dernière en soit plus souvent 
affectée. 

Et maintenant, que nous avons essavé 
d'expliquer ce que Von doit entendre par 
albinisme et albinos, il nous reste à décrire 
l'aspect que présentent ces individus et a 
diri- quel est le degré de leur intelligence. 

Les albinos que 1 on appelle aussi nègre* 
blancs j chacrelas, blafards, offrent les ca- 
ractères suivants: — La peau est d'une 
blancheur fade, sans aucune teinte de rose 
ni d'aucune autre couleur. Elle a l'appa- 
rence du papier, du lait, de la cire blan- 
chie. Les chairs sont molles et Masques: les 
cheveux uns, soyeux et droits, quelquefois 
crépus, oui une blancheur remarquable, que 
l'on peut comparer a celle de la soie. Les 
sourcils, la barbe et tous les poils ont la 
même nuance. Chez quelques-uns d'entre 
eux. un duvet blanc et mou couvre le reste de 
la peau. Leurs ven.\ ressemblent a ceux des 

lapins blancs: ils ont l'iris d'un rose pâle et 
la pupille d'un rouge foncé. Leur vue est 
faible et ne peut supporter les rayons d'un 

soleil ardent: leurs paupières clignotent 

presque continuellement, et, pour eux, le 
crépuscule est le moment le plus favorable 
il la vision. 

Leur constitution est grêle, leur faille mé- 
diocre. La durée de leur \ ie esl moindre que 
celle des autres liomiiies, et, en général, leur 
intelligence est, sinon complétemeut nulle, 
au moins très-bornée. 

On a rencontré des albinos humains dans 
la Guyane, au Brésil, au Mexique, au 
Congo, en Europe. On peut doue dire qu'ils 
se trouvent, sous tous les i limais: mais ils 
sont d'autant pins nombreux dans les con- 
trées on on les observe, que la température 
y est plus élevée et la coloration «le la peau 
d'une couleur plusfoneée-. Ainsi ce sont les 
nègres qui en fournissent le plus grand nom- 
bre, pms les races a peau rouge d Amérique. 
Cependant ces derniers sont plus robustes 
que les albinos nèjyres. Lorsque les Espa- 
gnols s'emparèrent du Pérou,us trouvèrent, 
dans le palais de l'empereur Montezuma, 
une certaine quantité d'albinos, élevés cl 
nourris la connue objets de curiosité. 

On a remarqué que l'albinisme était plus 
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fréquent chez la femme que chez L'homme, 
el que souvent il arrive qu'une négresse 
albinos donne le jour à des enfants, tantôt 
albinos comme elle, tantôt complètement 
noirs, ou bien encore blancs par places et 
noirs dans d'autres. On appelle ces derniers 
des nègres-pie. 

L'albinisme peut être partiel, et survenir 
dans l'espace de quelques heures, à la suite 
d'une émotion \i\e. témoin l'histoire de ce 
seigneur italien qui. ayant elé condamné à 
mort, obtint sa grâce'parce que ses cheveux 
blanchirent complètement dans L'espace 
d'une seule nuit, ce qui, dans ces temps 
d'ignorance et de barbarie . fut regardé 
comme un prodige. En Fi ance, pareille chose 
arriva au comte de S 1 \ allier, dans une 
circonstance semblable. 

11 nous reste à dire, pour terminer cet 
article, que L'albinisme a été observé, non- 
seulement chez L'homme mais encore chez 
une foule d'animaux, parmi lesquels nous 
citerons les singes, les souris, les rais. les la- 
pins, les chats, les taupes, les renards, etc. 
NOUS citerons parmi les oiseau \ . les corbeau \. 
Les merles, les perdrix, les poules, les alouet- 
tes. Enfin, des anguilles et des écrevisses ont 
aussi présenté cette décoloration de leurs 
enveloppes. 

Albumine. — Vous connaissez les 

blancs d'œufs: VOUS connaisse/. 1 eau qui 
se sépare du caillot du san;; quand \oiis Je 
laissez reposer. Eh bien, ces blancs d'œufs 
cl celle eau du sang sont en grande partie 
ce (jue les chimistes appellent de I albumi- 
ne. La chair des animaux en contient aussi ; 
on en retrouve également dans les végétaux, 
et toute formée. L'eau qui sort des cloches 
d'une brûlure, celle des vésicatoirës, con- 
tiennent aussi une forte dose d'albumine. 

(lette substance jouit «le la propriété de 
mousser, quand on La fouette vivement avec 
une baguette ou une cuiller. Les cuisinières 
s en aperçoivent en préparant Les œufs a 
La neige. 

Quand on chauffe l'albumine, elle cesse 
d'être liquide et devient consistante. Quand 
on prolonge La cuisson d'un œuf, La sub- 
stance Liquide ei glaireuse qui entoure le 

jaune ne larde pas à se durcir. 

Quand vous voulez clarifier des sirops, 
nous employez L'albumine, soit, sous forme 
de blancs uœufs, soit sous forme de sang. 
Nous versez ces blancs d'œufs ou ce sang 
dans Le sirop qui est dans la chaudière. 
La chaleur du Liquide coagule, c'est-à- 
dire fait prendre L'albumine . qui forme an 
réseau . un filet , et qui . en descendant 
au fond des chaudières, entraine toutes les 
substances étrangères, qui empêchaient le 
sirop de s'éclaircir. 



L'alcool et le tannin produisent sur l'al- 
bumine Le même effet que La chaleur, lis La 
rendent glaireuse, ils ['épaississent, et. en 
descendant au fond des futailles pour se 
mêler au dépôt, cette albumine entraine les 
substances qui troublent le vin ou la 
bière , et les clarifient. Dans ce cas. évi- 
demment, L'albumine emporte avec elle du 
tannin. 

C'est pour cela mie les vins souvent 
collés, perdent v itc île Jeu r àpreté et de 
leur force. C'est un moyen employé quelque- 
fois pour vieillir les vins, selon L expression 
des tonneliers et des marchands. 

Lorsque VOUS mette/, de la viande de bœuf 

dans Le pot-au-feu, nous avez un avantage 
à ne pas attendre que l'eau soit chaude, 
car vous aurez du bouillon de meilleure 
qualité. Voici pourquoi : — Lorsque vous 
plongez la viande dans l'eau bouillante, l'al- 
bumine . saisie par la chaleur, se durcit et 
ne permet plus, ni à l'eau de pénétrer faci- 
lement dans l'intérieur de celle viande, ni 
au jus de se mélanger librement avec L'eau. 
\ OUS obtenez dans ce cas un bouillon très- 
médiocre et un bouilli de bonne qualité. 
Quand, au contraire, vous plongez la \ iande 
dans Le pot alors que l'eau est encore froide 
ou n'est que tiède, l'albumine ne se prend 
pas de suite en gelée; elle a le temps de se 
mélanger avec l'eau ainsi que Le jus de La 
viande qui la renferme. V ous obtenez, dans 
ce cas, un bouillon succulent et un bouilli 
de médiocre qualité. 

Plus ou moins étendue d'eau, l'albumine 
jouit de La propriété de décomposer les sels 
de mercure et de cuivre, tels que le sublimé- 
corrosif. Le vitriol bleu, le vert-de-gris, etc., 
et de former avec eux des précipités qui 
n'ont rien de dangereux. Ouand donc on a 
le malheur de s empoisonner avec l'un de ces 
sels, on fait bien d'avaler de suite des blancs 
d'œufs. 

L albumine enfin . mêlée avec de la chaux 
de manière a former une pâte, fournit un 
lut excellent aux pharmaciens, aux chimistes, 
aux distillateurs, qui ne veulent laisser <le- 
gager par les déjoints de leurs appareils ni 
vapeur, ni gaz, ni liquide. 

Alcalfig. — Les alcalis sont des subs- 
tances solides, liquides ou gazeuses, ordi- 
nairement acres, mordantes, d'une saveur 
d'urine , qui ramènent au bleu la couleur 
de tournesol rôugie d'abord par un acide; 
qui verdissent le sirop de \ iolette et changent 
en rouge la couleur jaune du curcuma. 
Ajoute/ ii cela que les alcalis s'unissent aux 
acides pour former des sels, et se combinent 
pour la plupart avec des corps gras pour 
faire des savons. 
I Autrefois^ on ne désignait sous le nom 
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d'alcalis que la soude, la potasse et l'ammo- 
niaque, dite alcali-volatil. De nos jours, les 
savants ont allongé la liste. La chaux, la 
strontiane, la baryte sont rangées parmi 1rs 
alcalis. Los végétaux fournissent également 
un grand nombre d'alcalis, parmi lesquels 
nous cirerons la morphine \, que l'on extrait 
du pavot d'Orient; la strychnine, que l'on 
retire de la noix-vomique, et \& quinine j que 
Ion retire <lu quinquina. 

Les alcalis, tels«que la potasse, la soude, 
l'ammoniaque et la chaux, jouent un très- 
grand rôle dans la science agronomique. 

Tout cultivateur connaît les eflèis des 
cendres de bois et de tourbe, qui contiennent 
de la potasse et de la chaux. 

Tout cultivateur des bords delà nier sait 
à quoi s'en tenir sur la valeur, comme en- 
grais, des piaules marines qui contiennent 
de la soude. 

Il n'est personne qui n'ait entendu citer 
les ellets merveilleux de la chaux dans les 
défrichements, les (cri es sablonneuses, gra- 
nitiques et schisteuses. 

Il n'est personne qui n'ait entendu vanter 
les engrais azotés et qui, par conséquent, 
ne s intéresse à l'ammoniaque, qui est une 
substance très -azotée. 

A chacun des mots qui précèdent, le lec- 
teur étudiera l'importance des alcalis eu 
agriculture. Nous n'avons voulu, dans cet 
article, que donner une définition et ensei- 
gner les moyens de les reconnaître. 

Qu'un cultivateur acheté, par exemple, 
chez le pharmacien une feuille de papier 
bleue de tournesol, il lui deviendra facile 
de distinguer les alcalis et les acides. S'il 
plonge, par exemple, un bout de ce papier 
dans du vinaigre, le papier deviendra fouge 
et il pourra se dire : — j'ai affaire a un 
acide: si, ensuite, il replonge ce papier 
rougi dans de l'eau de lcssi\e ou de savon, 
il redeviendra bleu comme avant . et il 
pourra se dire celle lois : — j'ai affaire à 
un alcali. Ces petites connaissances ne nui- 
sent point. 

lai voici quelques preuves : — Tout à 
l'heure, nous vous disions que les alcalis 
s'unissent aux acides pour former des sels, 
ce qui re\ ient à dire qu'au moyen des alcalis 
on peut se débarrasser des acides dans toutes 
soi les de cas. \otre ménagère, par exemple, 
lait des confitures. Elle en goûte le jus et 
le trouve trop acide, trop aigre. Que fait-elle 
alors? Elle jette tout bonnement une pel- 
letée de cendres dedans pour l'adoucir, et 
elle y réussit. Pourquoi? parce que l'acide 
des confitures forme avec la potasse des 
cendres un sel inoll'ensif et qui n'est plus 
désagréable. 

Un marchand ou un cultivateur goûte 
son vin . et il le trouv e acide ou piqué . selon 



l'expression vulgaire. Que fait-il pour l'adou- 
cir ? 11 jette dans la futaille un peu de chaux. 
Il y jetterait des cendres ou de la potasse, 
qu'il obtiendrait le même résultat. Pour- 
quoi ? parce que la chaux forme un sel avec 
1 acide du v in et que la potasse des cendres 
en formerait également un. 

Vous avez un terrain aigre, acide, un bois 
défriché? que faites-vous pour le rendre 
fécond? vous y nielle/ de la chaux ou des 
cendres, pour enlever son acidité. Tout à 
l'heure encore, nous vous axons dit que la 
plupart des alcalis formaient des savons avec 
les corps gras. Donc il est bon . dans cer- 
tains cas. que vous sachiez ce qu'on entend 
par alcalis. Le sachant, nous supposons que 
par accident . il se forme une tache de graisse 
a votre habit, vous vous direz: — Si je 
prends de l'ammoniaque, ou un peu d'eau 
de cendres, ou un peu d'eau chargée de po- 
tasse, et qu'avec l'une ou L'autre de ces subs- 
tances, je brosse vigoureusement le drap 
graissé, je fabriquerai nécessairement du 
savon avec ma tache dégraisse, et le savon 
s'en va dans l'eau de rivière comme dans la 
bonne eau de puits. 

Alcali -volatil. — V. Ammoniaque. 

Aflcëe. — Yoy. Altiikk. 

Alcllélllille. — Cette plante, de la 
famille des rosacées, est connue dans les 
campagnes sous le nom de piedrde-lion . Ses 
feuilles, écartées connue les doigts d'une 
main, sont assez grandes et couvertes de 
poils soyeux. Ses Heurs sont d'un jaune 
verdâtre. Elle croît en assez grande abon 

dance dans les prés, les iienx humides cl 
montueux, surtout des terrains primitifs. 
Les bestiaux la mangent avec plaisir. 

I ne autre espèce du même genre, qui 
atteint a peine la hauteur de 15 a 20 centi- 
mètres, couvre communément les champs 
et les pâturages des terrains sablonneux. 
Cette dernière espèce convient assez aux 
moutons. 

Ces deux plantes étaient autrefois em- 

5 dovees en médecine comme vulnéraires, 
huis certains pavs. on continue de les em- 
ployer comme telles. 

Alcool. — C'est de l'esprit-dc-vin, 
dans lequel il n'y a plus d'eau et qui marque 
47' 2 ii l'aréomètre de Baumé, 44° 19 à 
l'aréomètre de Cartier et 100° à l'alcoomètre 
centésimal de Gay-Lussac. L'alcool, dans 
cet état, ne se trouve pas dans le commerce; 
il n'y a guère que les chimistes qui en aient 
dans leurs laboratoires. L alcool du Com- 
merce contient toujours de l'eau, plus ou 
moins, dont il sera question tout a l'heure. 
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Toutes les l'ois que vous faîtes fermenter 
«lu sucre, ou un liquide sucré, vous obtenez 
de l'alcool. 

Les eaux-de-vie sont des alcools , dans 
lesquels il y a plus d'eau que dans les esprits 
du commerce. On ne juge pas de la valeur 
d'une eau-de-vie d'après le degré qu'elle 
marque, tandis qu'on juge un esprit au 
degré qu'il mesure à l'aréomètre. La valeur 
de l'eau-de-vie dépend de son âge et du crû 
dont elle sort; la valeur de l'esprit dépend 
surtout de sa force. 

On a donné le nom d'eau-de-vie à l'alcool 
affaibli, parce que dans le principe, on lui 
attribuai! la vertu de prolonger la vie et de 
rajeunir les vieillards. On en faisait boire 
aux malades, on leur en mettait des com- 
presses sur le corps. En 1387, Charles-lc- 
m au vais, roi de Navarre, était épuisé par 
le libertinage. Pour lui rendre un peu de 
vigueur factice, pour galvaniser cette espèce 
de cadavre, les médecins du temps le fai- 
saient emmaillotter dans un drap mouillé 
d'eau-de-vie , que l'on cousait comme l'on 
coud le suaire des morts. Un soir, le valet 
de ebambre charge de cette besogne oublia 
ses ciseaux et, ne pouvant rompre le fil, 
trouva commode de le brûler avec une bou- 
gie. 11 va sans dire que l'eau-de-vie du drap 
prit feu et que Charles le-Mau vais fu I brûlé vif. 

'foules les plantes, tous les fruits, tous 
les grains . toutes les sèves . contiennent du 
sucre et du ferment; par conséquent, tous 
peuvent donner des alcools ou eaux-de-vie.. 
Mais comme ils en contiennentplus ou moins, 
ceux-ci beaucoup., ceux-là fort peu. l'indus- 
trie ne s'attache naturellement qu'aux ma- 
tières premières qui peuvent lui donner des 
bénéfices. 

Les vins lui fournissent les alcools ou 
eaux-de-vie de (Cognac et de Languedoc. 

Les marcs de raisin lui fournissent ces 
eaux-de-vic de pays qui empruntent à L'huile 
des pépins et des ralies une odeur empyreu 
matiqne désagréable. 

On retire tlu seigle fermenté les caux-de- 
vie connues dan» le Nord de la France et en 
lielgique sous le nom de genièvre , en Angle- 
terre, sous le nom de gin et en Hollande, 
sous celui de schiedam. Parfois on les aro- 
matise faiblement avec des baies de gené- 
vrier. Le goldwasser ou eau d'or de Dantzig, 
est également de l'alcool affaibli, provenant 
de la distillation des graines céréales fer- 
mentées. 

Le whisky des Irlandais et des Ecossais 
est de l'eau-de-vie d'orge, de seigle, de 
pommes de terre et de prunelles. 

\j eau-de-vie de fécule est extraite des 
pommes de terre et contient souvent un 
principe acre et de l'acide prussique, qui 
a rendent dangereuse. 

DICT. D'AGRICULTURE. 



Le kirsch de l'Allemagne, des Vosges et 
d»* la Suisse n'est autre chose que de P eau- 
de-vie provenant de cerises écrasées qui ont 
fermenté avec leurs noyaux. Celui-là est le 
bon kirsch. La plupart'du temps, celui du 
commerce est obtenu avec des esprits dis- 
tillés sur les cerises. 

Les prunes mûres, qui ont fermenté, don- 
nent aussi une excellente eau-de-vie, que 
l'on vend fréquemment pour du kirsch à 
ceux qui ne savent pas que l'eau trouble et 
blanchit l'eau-de-vie de prunes, tandis 
qu'elle n ote rien à la limpidité du kirsch. 

Varak des orientaux est de l'eau-de-vie 
que l'on retire du riz fermenté. 

Le rhum provient du moût de la canne à 
sucre, des mélasses, ainsi que le tafia, qui 
est du rhum de qualité inférieure. 

La myrtille fermentée donne une eau-de- 
vic de très-bonne qualité. L'industrie ne 
tire aucun parti sérieux de ce fruit si com- 
mun dans l'Ardenne belge : cependant il 
résulte d'essais faits en notre présence que 
le prix de revient d'un litre d'alcool de 
myrtille à 20° ne dépasserait pas 90 cen- 
times. 

Le cidre, le poiré, la bière, le sirop de 
betteraves, le jus de carottes fermentées 
fournissent également de l'eau-de-vie aux 
distillateurs. 

Ces différents alcools, à l'état de mélange 
ou d'impureté dans lequel ils se trouvent, 
ne sont pas de même qualité et n'ont pas 
tous la même saveur. Chacun d'eux a son 
cachet particulier et trahit son origine. Un 
connaisseur ne les confondra pas. 11 les dis- 
tinguera à la saveur et à l'odeur des huiles 
essentielles, propres aux substances qui ont 
donné ces alcools. Ainsi l'huile essentielle 
de la pomme de terre n'a rien de commun 
avec 1 huile essentielle du marc de raisin, et 
l'on a beau agtterles eaux-de-vie avec du noir 
animal, avec de la potasse, avec de 1 huile 
d'olives, on ne vient pas à bout de leur 
enlever le caractère originel. 

Tous les alcools, dans leur état de nature, 
sont blancs ou plutôt incolores comme de 
l'eau de source. La couleur jaunâtre des 
eaux-de-vie de France vient de ce qu'on 
les conserve dans des futailles en bois de 
chêne ou de châtaignier, dont l'alcool dis- 
sout la matière colorante et qui leur com- 
muniquent une saveur recherchée, appelée 
rancio par les amateurs. C'est pour cela 
que les industriels qui fabriquent du cognac 
ou du languedoc avec de l'alcool qui ne 
sort pas du raisin, ne manquent jamais de 
le carameler ou de le colorer avec du jus 
de réglisse et de l'aromatiser. 

Les meilleures eaux-de-vie de vin sont 
faites avec du vin blanc, parce que celui-ci 
n'est pas obtenu comme le vin rouge par la 

7. 
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Fermentation dans la pellicule du raisin et 
ne se charge pas d'huile empyreumatique. 
Les meilleures eaux-de-vie sont, en outre, 
les plus vieilles. 

L'alcool est très-avide d'eau et se mêle à 
elle en toute proportion. Dans le commerce . 
on appelle trois-Six de l'alcool «à 33". dont 
trois litres mêlés à trois litres d eau donnent 
six litres d'eau-de-vie à 19". 

( In appelle esprit trois-sept de l'alcool 
à 35°, «lonl trois litres ajoutés à quatre titres 
d'eau, fournissent sept litres d eau-de-vie 
à l l > : 

Esprit trois-huit, de l'alcool à 37° 1/2, 
dont trois litres mêlés à cinq litres d'eau, 
donnent huit litres d'eau de vie à 19°. 

L'eau-de-vie qui marque 19° à l'aréo- 
mètre de Cartier, est appelée rau-de-rie 
ordinaire j preuve de Hollande. Il y en a de 
plus faibles, qui ne marquent que 1G. 17 
et 18": mais il y en a de plus fortes aussi, 
qui marquent 20. 21 et 22i°. 

Les commerçants, pour apprécier la force 
de leau-de-vic. mettent un peu de poudre 
à l'eu dans une cuiller, la recouvrent du 
liquide en question et l'allument. Si la 
flammé se communique à la poudre, on dé- 
clare l'cau-dc-vie bonne. 

Cette épreuve, ltàlons-nous de 1$ dire, ne 
donne pas de résultats exacts : il vaut mieux 
recourir à 1 aréomètre de Cartier ou à l'al- 
coomètre de Gay-Lussac OU l'aire la preuve 
de Hollande. Voici comment on la lait : — 
on introduit l'eau-de-vie dans un llacon et 
on l'agite vivement. Si elle perle j elle mar- 
que 1')" à l'aréomètre de Cartier ou 50'. 1 à 
1 alcoomètre centésimal de Gay-Lussac, ce 
qui revient à dire qu'il y a dans cette cau- 
de-vie moitié alcool pur. moitié eau. 

L'alcool absolu, celui des chimistes, mar- 
que 44° 19 à l'aréomètre, tandis que ï esprit 
trois-huit j le plus fort des alcools du com- 
merce . ne marque que 37" 5. On prépare 
cet alcool absolu en le distillant a plusieurs 
reprises sur de la chaux concassée, qui lui 
prend son eau. 

Les usages de l'alcool sont extrêmement 
nombreux. A l'état de pureté, il est d'un 
grand secours aux chimistes pour leurs 
analyses. Les pharmaciens s'en servent à 
1 état de trois-six pour préparer les teintures 
et les alcoolats. Les fabricants de liqueurs 
en font une consommation considérable. 
Les parfumeurs lui font jouer un grand 
rôle dans les préparations appelées : Esjirits 
d'odeur j extraits d'odeur j eaux spiritueuseSj 
eaux de senh ur. 11 entre pour une bonne 
part dans la composition de l'eau de Co* 
logne, de l'eau de Botot. de l'eau de mélisse 
et de l'élixir de longue vie. 

Dans les arts, on emploie l'alcool pour la 
cbapellcrie, pour fabriquer des vernis sic- 



catifs et les savons transparents. Comme il 
dissout les corps gras., il est propre an 
dégraissage «les étoiles. Comme sa flamme 
donne beaucoup de chaleur, on l'utilise 
dans des lampes dites à esprit-de-vin. 

Ce qu'on appelle gazogène j hydrogène 
liquide n'est autre chose que de l'alcool 
dans lequel on a fait dissouore de l'essence 
de térébenthine ou des huiles de goudron, 
de résine ou de schiste. C'est M. Jobard, de 
Bruxelles, qui. le premier, en 1833. songea 
à faire dissoudre de l'essence de térében- 
thine dans de l'alcool. 

Les artificiers des théâtres dissolvent des 
sels de strontiane dans l'alcool pour obtenir 
une flamme pourpre ; des sels de cuivre et 
L'acide borique pour produire les flammes 
vertes ; le chlorure de cobalt pour les 
llammes bleues; le chlorure de calcium 
pour les flammes jaune-orangé. Les magni- 
fiques incendies de théâtre se font tout sim- 
plement en mettant le feu à une dissolution 
d'azotate de strontiane dans de l'esprit 
de-vin. 

L'alcool sert â la préparation de l'éther : 

Ïtuis mêlé à cet étber par parties égales, il 
brme la liqueur anodine minérale d'Hoff- 
mann, dont on se sert pour rappeler à elles 
les personnes tombées en syncope. 

11 sert â la préparation des poudres ful- 
minantes. Avec GO grammes d'alcool . 45 
grammes d'eau-forte et une pièce de dix 
sous, le problème est résolu. 

En Allemagne, on emploie l'alcool pour 
fabriquer le vinaigre d'après le procède de 
Wagemann et Schut/.embach. On le prend 
de 22 à 25" : on y mêle un millième environ 
de jus de pommes de terre, ou de betteraves 
ou de mont d'orge fermentée: puis I on l'ait 
couler lentement cet alcool dans un tonneau 
rempli de copeaux de hêtre qui ont été 
trempés d'abord dans du fort vinaigre. 

L'alcool est précieux pour la conserva 
tion des pièces anatomiques. des animaux 
morts. On l'emploie aussi pour conserver 
des fruits, tels que prunes, cerises, abri- 
cots, etc. 

C'est comme boisson que l'on consomme 
la plus grande quantité d'alcool. Toutes les 
boissons fermentées en contiennent. Les 
bières en renferment environ de 1 â 8 pour 
cent, selon qu'elles sont faibles connue la 

F et lté bière de Londres ou fortes comme 
aie de Burton. L'alcool, dans les cidres, 
varie entre 4 et 7 pour cent, dans les poires 
entre 8 et 8 1/2 pour cent, dans les bons 
vins entre 7 et 23 pour cent. Cet alcool est 
précisément un des principes conservateurs 
des boissons fermentées. 

On ne consomme pas seulement l'alcool 
sous forme de bière, de cidre, de poiré et de 
vin naturel ou fabriqué , on le consomme, 



ALG 



51 



en outre, tel que la distillation le donne, 
tantôt sous une appellation, tantôt sous une 
autre. Qu'il se déguise sous le nom de 
kirsch, de rhum . de schiedam, dabsin- 
the, etc., c'est toujours de l'alcool. Bien 
qu'affaibli par l'eau, il est plus nuisible 
qu'utile à l'économie animale. Pris en petite 
quantité, il stimule et ravive: mais pris à 
lortc dose, ses effets sont désastreux. LabilS 
des eaux-de-vie énerve et abrutit. On con- 
sidère cet abus comme une des causes prin- 
cipales des combustions spontanées, cas de 
mort, dans lesquels rbomme s'enflamme et 
se trouve réduit en cendres. 

L'alcool étant volatil et bouillant à 78° 11 . 
se sépare très-facilement des liqueurs fer- 
mentées qui le renferment, et s'obtient par 
le moyen de la distillation. ( Voir ce mot.) 

La découverte de l'alcool date d'une épo- 
que reculée, puisque Marcus Graecus et 
Khazès, qui vivaient dans le vïii* siècle, en 
varient et l'appellent eau ardente j nom sous 
equel on le désigne encore en Espagne, 
dans le langage vulgaire. C'est donc a tort 
au'on attribue celle découverte à Arnauld 
de Villeneuve, alchimiste languedocien du 
mu siècle. Arnauld ne lit qu'en propager 
1 emploi en médecine. 

11 paraîtrait qu'avant d'être employé par 
la faculté, l'alcool fut employé à composer 

le feu grégeois, dont on faisait un si grand 
secret et que l'on disait avoir été Confie par 
un ange au premier roi des chrétiens, à 
Constantin, avec la défense de le pratiquer 
ailleurs qu'à Constantinople. 

Algues. — Les algues sont des plantes 
très-simples dans leur organisation, ordinai- 
rement plus ou moins Visqueuses, et crois- 
sant soit dans les eaux de ta mer. soif dans 
les eau* douces. Nous ne parlerons ici que 
des algues marines, connues des cultiva- 
teurs du littoral sous les noms de varechs 
et de goëmon. Ces plantes marines, que 
nous voyons collées aux rochers des côtes 
ou chassées vers le rivage parles vagues de 
la marée montante, fournissent des cendres 
pour la fabrication de la soude, comme les 
plantes terrestres fournissent des cendres 
pour la fabrication delà potasse. Ces algues 
marines ont, en outre, l avantage de four- 
nir un bon engrais et sont recueillies à cet 
effet par les cultivateurs des bords «le la 
mer. Olivier de Serres, qui écrivait sous 
Henri 111 et Henri IV, et qui connaissait 
tort bien les cultures du littoral, ne souille 
mot de cet engrais, ce qui donnerait à sup- 
poser que. de son temps, on n'en tirait pas 
parti. 

H n est pas permis d'aller en toutes sai- 
sons à la récolte des plantes marines, 
attendu quelles reçoivent le frai du poisson 



et qu'il y aurait de l'inconvénient à les 
enlever avant léclosion des oeufs. Mais 
aussitôt l'autorisation accordée, c 'est à qui 
lera la meilleure moisson. On ramasse le 
oëmon au pied des dunes : on le coupe, on 
arrache aux rochers. 11 contient de la 
soude: il est chargé de petits coquillages et 
imprégné de sel marin : donc il a toutes les 
qualités voulues pour un bon engrais. Quel- 
quefois cependant, mais ces cas sont assez 
rares, lorsqu'on l'emploie a l'état frais, il 
donne de mauvais résultais, attendu que si 
le sel marin féconde la terre à de petites 
doses, il la rend stérile lorsqu'il entre pour 
de fortes proportions dans la composition 
d'un engrais. 

Les cultivateurs font doue subir parfois 
aux algues certaines préparations. Cepen- 
dant, en France, dans le département des 
Cotes-du-Nord, du cote de Penvenan et de 
la pointe de Talbert. ces préparations ne 
sont pas nécessaires. On enterre les algues 
aussi fraîches que possible, probablement 
parce que la quantité de sel. dont elles sont 
imprégnées, n'est pas surabondante. Elles 
se décomposent vite et leurs effets ne se 
font guère sentir plus d'une année. On s'en 
sert principalement pour la culture du lin 
et du chanvre, car elles passent pour aug- 
menter la quantité et la qualité de la filasse. 
L'orge s'accommode aussi fort bien des 
algues marines, mais cet engrais ne parait 

fas convenir de n ici ne au trèfle et à 1 avoine, 
luit ou dix charretées de goëmon à quatre 
chevaux, par hectare, produisent, assure- 
fc-on, autant d'effet que 30 et même 3(1.000 
kilogrammes de fumier. 

Prise sur place, dans le département des 
Cotes-du-Nord. la charretée à quatre che- 
vaux de goémon a une valeur qui varie entre 
cinq et huit francs. 

Le fumier dont on se sert sur le littoral 
pour nourrir le froment, est un mélange 
de fumier d'ctahle . de feuilles d aignes 
marines et souvent de sable de mer, dispo- 
sés par lits etlaissés en tas pendant plusieurs 
mois. 

Les pauvres çens des bords de la mer. qui 
n'ont pas de bois de chauffage, brûlent a 
leur foyer du goémon, séché au soleil après 
avoir été lavé par les pluies. Les cendres de 
ces plantes marines, qui se vendent de 1 fr. 
50 cent, à 2 fr. 1 hectolitre, produisent, de 
très-bons résultats sur les récoltes en général 
et surtout SUT le sarrasin. On en répand de 
25 a 30 hectolitres par hectare. 

D'après M. Boussingault, il se fait un 
commerce assez considérable d'algues ma- 
rines dans le département de la Manche, aux 
îles Chanscy et sur toute la côte comprise 
entre Genest et le cap la Hoguc. Sur les côtes 
du Calvados on se livre à la même industrie. 
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Alimenta. — On appelle aliments 
tout ce qui est nécessaire pour accroître, 
développer et entretenir I existence des 
êtres vivants. Ils varient selon qu'on les 
considère dans les végétaux ou dans les 
animaux et même entre les diverses espèces 
de ces derniers. Ainsi, les plantes se nour- 
rissent d'air et d'eau, mais encore faut-il 

oue l'air contienne une certaine quantité adopter, comme étant la pins naturelle 
j'acide carbonique et que l'eau renferme en ! sinon la plus savante, la division en aliments 
dissolution des débris organiques, tels que véffétaui et en aliments tirés des animaux. 

Les aliments végétaux proviennent des 
feuilles, des tiges, des racines, des fruits 
de certain es plantes que l'homme a modifiées 
■ la culture, en enlevant aux unes cer- 



dans les intestins, diverses préparations- 
être appropriées à notre corps pour une por- 
tion seulement. Ce qui n'est point appro- 
prié est rejeté au deliors. 

NoinnnYru. DE LïïOME, — La nonrntnre 
de Tbomme est très-variée, et les substances 

3 ni lui servent à cet égard ont été classées 
e diverses manières. Nous croyons devoir 



de la paille, du fumier et diverses autres 
espèces d'engrais. Il résulte cependant d'ex- 
périences faites par Haller, savant célèbre, 
que l'eau pure et 1 "air peuvent suffire à faire 
croître et à entretenir la vie des plantes. 

Une partie des animaux se nourrissent 
de végétaux et servent ensuite eux-mêmes 
de pâture à d'autres espèces, appelées car- 
nassières, par la raison qu'elles se nourris- 
sent exclusivement de chair. Enfin, les car- 
nassiers eux-mêmes, après leur mort , se 
décomposent, pourrissent et contribuent en 
cela à la fertilité du sol. fertilité nécessairo 
pour produire toutes les herbes qui sont 
mangées par les animaux herbivores. On 
voit donc que tout se tient et s'enchaîne 
dans la nature. 

Plus les animaux sont forts, robustes et 
actifs, plus ils ont besoin d'aliments, surtout 
lorsqu'ils sont encore dans leur période de 
développement. La nature des substances 
alimentaires varie avec L'âge. Ainsi, dans 
leur enfance, les petits des mammifères ou 
animaux a mamelles, trouvent dans le lait 
tout préparé de leur mère une nourriture 
appropriée à leur faiblesse; ainsi, encore 
chez les oiseaux, l'instinct a appris aux 
parents à dégorger dans le bec de leurs 
petits, après leur avoir fait subir une pre- 
mière préparation, les aliments qui leur 
conviennent. 

Certains animaux ont un appétit que rien 
ne peut rassasier et la taupe est dans ce cas, 
tandis que d'autres, au contraire, après 
s'être engraissés dans la belle saison, peu- 
vent rester en hiver, pendant des mois 
entiers, sans prendre auenne espèce de 
nourriture. Ils restent alors plongés dans un 
sommeil profond, comme les ours, les mar- 
mottes, et vivent aux dépens de la graisse 
qu'ils ont amassée pendant l'été 5 car on 
remarque, au moment où ils sortent de cette 
espèce de léthargie, qu'ils sont devenus 
très-maigres. 

Sortons maintenant des généralités et oc- 
cupons-nous dans deux articles distincts des 
substances qui servent de nourriture à 
1 homme et aux animaux domestiques. Ces 
substances sont celles qui, introduites dans 
l'estomac, apaisent la sensation de la faim 
et peuvent, après y avoir subi, ainsi que 



(aines de leurs propriétés désagréables ou 
nuisibles, en faisant acquérir aux autres 
des propriétés plus agréables au goût. Ainsi, 
c'est la culture quia rendu mangeables les 
chicorées et le céleri, plantes amères et 
acres à l'état sauvage. L est encore la cul- 
ture qui a transformé en fruits délicats et 
savoureux les fruits détestables du pommier 
et du poirier sauvage. 

Tous les végétaux ne jouissent pas, 
comme aliments, des mêmes qualités. Nous 
les diviserons donc en cinq catégories, afin 
d'exposer plus facilement les effets qui 
résultent des diverses espèces pour la nutri- 
tion. 

l u Aliments farineux. Ceux-ci fournissent 
à l'homme une nourriture saine et abondante 
dans toutes les contrées du globe. C'est 



parmi eux que se 



rouvent nos diverses 



céréales, comme le froment et le seigle, le 
maïs, le riz. le sarrasin, et puis la pomme 
de terre, les haricots secs , les lentilles, les 
poissées, la châtaigne. Toutes ces substances 
contiennent de la fécule et quelques-unes, 
en outre, renferment un principe connu 
sous le nom de gluten, qui leur donne la 
propriété de subir la fermentation panaire, 
sans laquelle on ne pourrait en faire du 
pain. 

2° Aliments mucilagineux. C'est parmi 
ceux-ci que l'on range les haricots et les 
pois verts, la betterave, le potiron, la bette 
ou poiré e. l'asperge, le melon, les chicorées, 
les raves, les radis, les différentes espèces 
de choux, etc. Les gommes qui, dans cer- 
tains paysde l'Afrique, servent de nourriture 
aux habitants, sont aussi comprises dans 
cette catégorie. 

Ces aliments mucilagineux contiennent 
très-peu de matières nutritives et ne font, 
pour ainsi dire, que passer dans l'estomac 
« t les intestins. Ils doivent être recomman- 
dés aux personnes robustes, et dont le tem- 
pérament est sanguin. 

3" Aliments sucres. Le sucre, les dattes, 
les lignes en font partie. Vous entendezdir« 
souvent que ces aliments échauffent les per- 
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sonnes qui en mangent beaucoup. Ce fait 
n'est pas réel, mais il le parait par cette rai- 
miplfts matières sucrées se convertissent 
ent en un cliyle propre à 



presque entrèrent* 

nourrir et que les individus qui en vivent 
presque exclusivement sont en général con- 

S \ * Aliments acidulés. Nous trouvons ici 
tous les fruits de nos pays, prunes, pêches, 
cerises, pommes, poires, groseilles, Fraises , 
framboises, raisins, etc. 'Lous ces fruits, pris 
en petite quantité . sont rafraîchissants , fa- 
cilitent la digestion : mais lorsqu on en 
mange avec excès, ils peuvent devenir nui- 
sibles en surchargeant l'estomac. Us con- 
viennent en général a tous les tempéraments. 
On peut donc choisir parmi eux suivant son 
goût particulier. 

On les rend plus agréables et plus faciles 
à digérer, en les mélangeant avec une cer- 
taine quantité de sucre. 

5° Aliments huileux. Ce sont les noix, 
noisettes, faines, amandes, olives pour nos 
pavs. Le cacao, avec lequel on préparc le 
chocolat: cl la noix de COCO, qui sert de nour- 
riture dans les pays OÙ elle vient, sont des 
aliments huileux qui nous viennent de 
L'étranger. 

En général, ces substances sont lourdes, 
d'une digestion laborieuse et nuisibles sur- 
tout aux gens qui ont souvent des rhumes 
ou des catarrhes. Nous ferons cependant 
une exception en faveur du chocolat, qui est 
un aliment très-sain et très-convenable poul- 
ies personnes nerveuses et irritables. 

Aliments tirés des amm.ux. — Ce sont les 
chairs, le lait, le beurre, les fromages, le 
miel, etc., etc. Nous ne nous occuperons ici 
que de ce qui concerne les chairs, les an lies 
substances avant chacune leur article spé- 
cial dans ce dictionnaire. 

On les divise en viandes noires et viandes 
blanches. Les premières proviennent d'ani- 
maux adultes, tels que le bœuf, le mouton, 
le cochon, le cerf, le daim, le chevreuil, le 

lièvre, le pigeon, le faisan, le. COO de bruyère. 

le canard. I Oie. la bécasse,la grive, l'alouet- 
te, etc. , etc. Ces substances fournissent 
une alimentation très-fortifiante. Les viandes 
blanches sont la chair des animaux jeunes, 
agneau, chevreau, vean. celle du lapin, des 
poulets et dindons, élevés et nourris dans 

nos basses-cours. Elles nourrissent beaucoup 

moins que les viandes noires et conviennent 
surtout aux estomacs faibles, aux convales- 
cents. 

Les animaux nouvellement nés sont, pour 
ainsi dire, complètement gélatineux et don- 
nent de très-mauvais aliments. Cependant, 
dans quelques pays, on a la mauvaise habi- 
tude de livrer a la consommation des veaux 
d'un jour. Aussitôt nés, aussitôt chezle bou 



cher. En Belgique, la province de Luxem- 
bourg se distingue sous ce rapport . Des veaux 
de huit jours ou de quinze jours y sont des 
raretés. 

Pour en finir avec, les aliments tirés des 
animaux, nous citerons encore les subs- 
tances albumineuses, telles que les œufs des 
oiseaux, la laitance de carpe, le cerveau, 
les huîtres, les moules et les escargots. 

Les minéraux ne nous fournissent aucune 
espèce d'aliments, mais en revanche, nous 
leur empruntons le sel. dent ou fait un si 
grand usage dans nos cuisines et qui sert 
aussi conserver les viandes des animaux. 

Dans quelles proportions les végétaux et 
les animaux doivent-ils entrer dans la nour 
riturc de l'homme? Cette ouestion, bien 
souvent agitée, n'a pas reçu de solution. On 
comprend facilement qu'il devait en être 
ainsi, car la nourriture varie suivant le cli- 
mat, les goûts, la position sociale. Certains 
peuples ne Se nourrissent que de végétaux : 

d'autres ne mangent que du poisson ou des 
chairs d'animaux. Dans nos pays, prétendus 
civilisés, une foule d'individus sont forcés 
de se nourrir presque uniquement de pom- 
mes de terre, de châtaignes, de sarrasin, 
selon les localités . non par goût, mais parce 
qu'ils ne peux eut se procurer des aliments 
plus substantiels, faute d'argent ou de tra- 
vail. En général, dansées contrées. les boni 
mes sont faillies et t rès-disposés a la paresse. A 
celui qui travaille, il faudrait une nourri- 
ture abondante et réparatrice, et malheureu 
sèment, il n'en est pas toujours ainsi. Les 
individus que la fortune a favorisés peuvent, 
au contraire, varier leurs mets et se donner 
une alimentation plus ou moins nourrissante, 
suivant leurs goûts OU leurs besoins. 

11 nous reste a dire en deux mots les mo- 
des de préparation les plus usités pour les 
aliments, sans entrer pour cela dans les 



létails de l'art du cuisinier qui ne sont nul- 
lement de notre ressort. La cuisson dans 
l'eau bouillante est un des meilleurs moyens 
à emplover. Les parties solubles de la viande 
se dissolvent dans cette eau et donnent une 
nourriture agréable et de facile digestion. 

Les n égétaux, par ce mo\ en, perdent l'âcreté 
qui peut leur être propre et se prêtent en- 
suite à divers procédés d'assaisonnement. 

Les chairs grillées et rôties sont trè$-SaVOU 
reuses et très-nourrissantes: aussi le rôtis- 
sage et le grillage sont-ils deux des meil- 
leures préparations de ces aliments. < )n peu! 
aussi les faire cuire avec un peu d eau dans 
leur jus. On emploie, en outre, et fréquem- 
ment, la friture et le. roux: mais ce mode de 
cuisson à l'aide des huiles ou de la graisse, 
convient beaucoup moins, car les substan- 
ces ainsi préparées sont moins délicates et 
plus difficiles à digérer. 
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On nous permettra de ne pas usurper da- 
vantage les droits de la cuisinière bourgeoise 
et uV ne point nous occuper par conséquent 
de la préparation des sauces si variées (jue 
Ton a pu inventer pour donner de l'appétit 
;iu\ gourmands ou pour faire digérer dos 
estomacs fatigués et blasés. 

NOKRAITLB E D ES A > I M A l V DO M 1 ST I Q I ES . 

Elle consiste en fourrages verts ou secs, en 
grains, <'u racines, etc. Nous allons examiner, 
dans (rois paragraphes distincts, les ali- 
inents qui conviennent le mieux aux che- 
vaux, aux bœufs et vaches et aux moulons. 

1' Nourriture du cheval. On nourrit 
habituellement le cheval avec du foin, de la 
paille, de l'avoine et du son. On a essayé 
de le nourrir avec du pain, mais les essais 
n'ayant pas réussi, nous les passerons sous 
silence. 

Le foin récolté! dans les prairies sèches 
est très-convenable pour la nourriture du 
cheval, mais son aliment par excellence est 
l'avoine, qui Lui donne de l'ardeur et de la 
force. La paille hachée doit entrer aussi 
dans le régime «le cet animal: enfin, un 
peu de son. délayé dans de l'eau, sert à le 
rafraîchir; il importe <le ne pas lui en don- 
ner en grande quantité, autrement on l'ex- 
poserait à des indigestions redoutables. La 
ration d'un cheval ordinaire, dont on exige 
un travail de chaque jour, doit consister 
en une hotte de paille, une botte et demie 
OH deux de foin, c'est à dire en dix kilog. de 
loin, douze à vingt litres d'avoine cl. de 
temps en temps, un peu d'eau de son. 

2" Nourriture du bœuf au de la cache. — 
Il \ a, pendant l'été, deux manières de 
nourrir les bêtes à cornes : le pâturage et 
I é table. \ oyons d'abord La première : — 11 

est certain que le mode de nourriture dans 

les bons pâturages est très-convenable et 
très-salutaire pour les bestiaux, mais il pré- 
sente un grand inconvénient au cultivateur, 
celui de perdre le fumier qui Lui sciait si 
nécessaire pour la culture de ses champs. 
Quoi qu'il en soi! . si l'on juge à propos d'en- 
voyer ses bœufs ou ses vaches au pâturage, 

il faut choisir des lieux ou l'herbe soit ahon 

dante et éviter, surtout pour Les vaches, 
les endroits marécageux. Dans les prairies 

sèches et montueuses. elles d< eut un peu 

moins de lait que dans Les pâturages frais 
delà plaine, mais ce lait est . par compen- 
sation, d'une qualité supérieure. Les bruyè- 
res, 1rs landes, les friches communales, sont 
des terrains peu convenables pour ces ani- 
maux, parce qu'ils sont, en général, à peu 

près improductifs, Ct, en outre, souvent in- 
salubres et dangereux. Aussi Le bétail y est 
maigre, chétif: son poil n'est ni frais ni lui- 
sant. C'est pourquoi depuis Longtemps, les 
cultivateurs éclairés et dans l'aisance . ont 



renoncé à envoyer leurs troupeaux au pâ- 
turage commun. Ils aiment mieux les nour- 
rir à l'étable ou dans des prairies qui leur 
appartiennent. 

On ne doit mettre les animaux dans un 
pâturage que par un temps sec et avoir 
soin, dans le cas on la prairie serait très- 
étendue, de la diviser au moyen de pieux et 
de perches: autrement, le bétail perd plus 
d herbe qu'il n'en consomme. Une méthode 
excellente, mais peu suivie, c'est d'attacher 
chaque béte à un piquet qui ne lui permet 
pas de gaspiller, ue piétiner l'herbe a tort 
et à travers, et qui l'oblige à manger celle 

qui se trouve à sa portée. La corde d'attache 
ne doit pas dépasser trois mètres trente-trois 

centimètres. Lorsque l'animal a mangé tout 
ce qu'il pouvait atteindre, on avance le 
piquet de 48 à (>() centimètres. 

Les bœufs et les vaches, par suite delà 
conformation de leur bouche, ne peuvent 
brouter, pour ainsi dire, que les sommités 
des herbes, ('/est pourquoi les chevaux ct 
surtout les moutons trouvent encore une 
nourriture abondante où les autres ont passé. 

Nourriture à Vétable. Les bestiaux que 

l'on lient toujours à l'étahle ne s'en portent 

pas plus mal pour cela, au dire de la plupart 
tics éleveurs, Lorsque L'étable est vaste, bien 
aérée, et tenue proprement. Cependant il 
est utile, sinon indispensable, de conduire 
deux ou (rois fois par jour les animaux a un 
abreuvoir quelque peu éloigné. L'économie 
de fumier ct de nourriture que l'on obtient 
en gardant les animaux à l'étahle. rend ce 
sj sterne bien préférable au pâturage. Pendant 
1 été, on leur donne de l'herbe des prés, de 
la lu /.crue, du sainfoin, du trèfle, des \ esc es. 
du maïs, du sarrasin en vert, des feuilles 
de choux-raves , de betteraves, de navets 
et plusieurs autres aliments qui varient 
avec les localités et qu'il serait trop long 
d énuniérer. 

11 faut il une bonne vache a. l'étable de 
40a50kilog.de fourrage vert par jour. 

I n bœuf en demande de 7T> à 100 kilog. 
et quelquefois davantage , lorsque, par 
exemple, on exige de lui un travail rude et 
soutenu. L'habitude, du reste, suffit aux 
cultivateurs pour connaître promptemeni 
la ration nécessaire aux animaux qu'ils soi- 
gnent. I ne vache suisse, de la grosse espèce, 
mange énormément; une vache dure .comme 
celles que nous rencontrons dans les pays 
de bruyères, se contente de peu, et ne 
rebute pas même les eaux grasses et les 
mauvaises épluchures de cuisine. 

Pendant l'hiver, La nourriture consiste 
en paille, regain, racines, choux-fourrages, 
pommes de terre crues ou cuites. Sous 
dirons cependant qu'il est préférable de les 
faire cuire. Elles sont alors plus noun issau 
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tes et plus faciles à digérer. On a remarqué 
que, pour les vaches laitières, on obtenait 
une plus grande quantité de lait avec les 
pommes de terre crues qu'avec les pommes 
île terre cuites. 

Dans les pays de bonne herbe, on compte 
qu'un hectare en pâturage uc peut nourrir 
rpic deux vaches dans l'année. Reste après 
cela La nourriture d'hiver, lorsque les vaches 
quittent les pâtures ou les embouches des 
herbagers pour rentrer à 1 étable. 

Nourriture du mou fou. Un mouton de 
taille moyenne mange à peu près i kilog. 
d'herbe verte ou 2 kilog. de fourrage sec 
par jour. Le pâturage convient beaucoup à 
cet animal, et. dans les pays pauvres, le 
meilleur moyen d'utiliser les terres values, 
les landes. les bruyères, c'est d'y conduire 
les moutons. On doit attendre pour cela «pie 
le soleil ait dissipé les brouillards et 1 humi- 
dité ; autrement, on aurait à craindre des 
coliques dangereuses. On doit aussi abriter 
les moutons pendant les grandes chaleurs 
du jour : l'hiver, si le temps le permet, on 
sort, les moutons afin de leur Faire prendre 
l'air et de leur donner de l'exercice. Connue 
ils ne trouveraient pas au dehors une nour- 
riture suffisante, on continue de les alimen- 
ter dans la bergerie avec de la paille hachée, 
du foin, des betteraves, «les navets, des 
carottes, un peu d'orge et un peu d'avoine. 
< in leur donne pour boisson de l'eau pure 
et en petite quantité. Trop d'eau ou de l'eau 
de mauvaise qualité leur est nuisible. — Pen- 
dant les mois rigoureux, ei surtout dans la 
saison des pluies, un peu de sel, deux fois 
par semaine, fortifie les moutons, excite leur 
appétit et prévient la maladie connue sous 
le nom de pourriture. 

Cet article sur les aliments ne serait pas 
complet si nous ne disions un mot des 
équivalents de quelques fourrages. 

( In a calculé que pour la valeur nutritive. 
100 kilog. de foin de prairie ne valaient pas 

mieux «pie 85 OU 90 kilo;;-, de foin de sain- 
foin, que 90 kilog. de spergule sèche, que 
40ou50kilog.de châtaignes, que 109 kilog. 
de son de seigle. 

I) après M . Boussingault, les légumineux, 
tels que les haricots, les pois, les fèves, sont 
doués d'une faculté nourrissante bien supé- 
rieure à celle du froment. 

\ oui. en terminant, une observation assez 
surprenante. Vers la fin du siècle dernier, 
un élève de Linnée , Nicolaus Kesselgren, 

fit 2,314 expériences en Suède avec des 
plantes, afin de savoir combien seraient 
mangées et Combien seraient repoussées par 
tel ou tel animal. Ces vaches en mangè- 
rent 276 et en laissèrent de cote 2IS:"les 
chèvres en mangèrent 449 et en laissè- 
rent 126 ; les moutons en mangèrent 387 et 



en rebutèrent 141 ; les chevaux en man- 
gèrent 262 et en rebutèrent 212: les cochons 
en mangèrent 72 et en rebutèrent 171. D'où 
il résulte que 868 plantes sur 2.3 1 1 ne l'un ut 
touchées ni par h-s uns ni par les autres. 

Alisma. — Cette plante, connue vul- 
gairement SOUS le nom de plantain d'an/, 
appartient a la famille des alismacées. 
Elle est très-commune et croit abondamment 
Sur les bords des étangs, des mares, des fos- 
sés pleins d'eau, même dans l'eau et passe 
pour être très-nuisible aux animaux dômes 
tiques, surtout aux vaches. Ses feuilles sont 
larges , longues , ovales, aiguës, marquées 
eii dessous de cinq il six nervures distinctes, 
et portées sur de longues queues ou pétio- 
les. Ses Heurs sont assez petites , blanches 
ou d'un blanc rose. 

Dans quelques pays, en Russie principale- 
ment, on a beaucoup vanté la racine de cette 
plante, réduite en poudre, contre la rage : 
mais les essais plusieurs fois tentés, ont été 
loin de confirmer l'efficacité qu'on lui avait 
attribuée. 

Alizier- — Les aliziers sont des ar- 
bres de la famille des rosacées. Ils ont tous 
une écorce grisâtre, des feuilles ovales, den* 
lées et argentées en dessous. Leurs Heurs 
blanches forment des bouquets A l'extrémité 
des rameaux ; leur bois , quoique blane, est 
très-dur. 

L'espèce la plus commune de ce genre 
est connue sous le nom Ùl allouchier . Elle 
peut atteindre de cinq à six mètres de hau- 
teur, ("est surtout dans celte espèce que les 
feuilles sont Couvertes, en dessous, d'un du 
vet épais et comme argenté. Ses fruits rouges 
ont ;i peu près la forme d'une poire; ils sont 
très-âpres, très-acerbes a leur maturité. Ou 
»eut cependant les manger après les avoir 
ait blossir dans la paille ou le foin. Dans 
quelques contrées, ils servent à faire, une 

espèce de cidre. Son bois est Irès-dur et es 

timé pour les x is de pressoir, les fuseaux et 
les alluchons des moulins. 11 est encore re- 
cherché «les tourneurs et des fabricants 
d instruments de musique. 

Dans le midi de la France, on mange les 
fruits de l'azeréllier, qui est une espèce d'alî- 
zier très-répandue dans celle contrée, et 
dont le bois peut servir aux mêmes usages 
que celui du précédent. 

On a employé et on emploie encore contre 
les dyssenteries les fruits d'une troisième, 
espèce du genre, nommée sorbier-aliziev. 

I.a culture de ces arbres est facile : on 
sème les fruits aussitôt qu'ils sont mûrs . on 
bien mi les mel si rai Hier cl on ne sème qu'au 
printemps suivant. Le plant lève; on lui 
donne plusieurs binages et on l'arrose fré- 
quemment. Au bout de deux ans, on le repi- 
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que en pépinière, en attendant que l'occa- 
sion se présente de le mettre définitivement 
en place. 

Un peut aussi le greffer en écusson sur 
l'aubépine ou le propager de marcottes et 
de rejetons? mais alors les sujets sont moins 
beaux et durent moins longtemps. 

Allaitement. — Les animaux de la 
classe dos mammifères sont les seuls qui aient 
le privilège d'allaiter leurs petits. Le Lait 
destiné a servir de nourriture a ces petits 
pendant les premiers mois de leur existence, 
est fourni par des glandes appelées mamelles, 
dont le nombre et la position varient avec 
les espèces. Les modifications que subissent 
ces organes après la conception et après 
l'accouchement, nous offrent des faits qui 
méritent d'être remarqués. Aussitôt que 
la femelle a conçu, ces glandes devien- 
nent le siège évident d'un afflux de 
liquides; elles augmentent rapidement de 
volume; leur sensibilité est beaucoup plus 
grande: enfin lorsque le terme de la gesta- 
tion arrive, elles sécrètent un liquide parti- 
culier qui n'est, en ce moment, qu une 
espèce de sérosité sans consistance; mais 

aussitôt après l'accouchement, cette sérosité 
s'épaissit, se colore en blanc bleuâtre et ac- 
quiert enfin, quelques jours plus tard, les 
qualités nutritives qui constituent le lait 

{>roprement dit. Nous devons ajouter ici que 
e liquide blanc - bleuâtre qu'on appelle 
coins/) ion, est destiné par la nature, au 
moyen de son action légèrement purgative, 

il débarrasser les intestins des petits, des 
matières nui s'y trouvent et que l'on dési- 
gne sous le nom de méconîum. 

A mesure que l'on s'éloigne du jour delà 
naissance, le lait acquiert des qualités pins 
nourrissantes et plus convenables à 1 esto- 
mac du nouveau-né. La durée de l'allaite- 
ment est très-variable suivant les espèces 
et doit, en général, être proportionnée à la 
croissance et a la durée totale que doit avoir 
la v ie de l'individu. 

Pendant le temps de l'allaitement, les 
femelles «les animaux sauvages n'ont aucune 

1 propension pour l'accouplement; et en ceci 
a nature a agi sagement, car lorsqu'une 
nouvelle conception survient, le lait s'ap- 
pauvrit, diminue de quantité et de qualité 
et se tarit même quelquefois Complètement. 
Les travaux trop rudes, les maladies, une 
nourriture mauvaise ou insuffisante, amè- 
nent souvent les mêmes résultais. Chez l;i 
femme, en outre, les affections morales 
vives, les chagrins sont aussi très-nuisibles 
pendant la durée de l'allaitement. 

Tous les animaux qui nourrissent ont 
besoin d'une alimentation plus abondante 
qu'en temps ordinaire. D'autre part, h 



nature des aliments n'est pas ebose Indiffé- 
rente a cette époque. Le lait des animaux 
qui mangent de l'ail prend un goût alliacé. 
Si Ton administre un médicament purgatif 
à une femme qui allaite, son lait purge le 
nourrisson. On met tous les jours cette con- 
naissance à profit dansle traitement des mala- 
dies des entants ii la mamelle. 

Dans nos espèces domestirjues. on sèvre 
ordinairement le jeune poulain à six mois: 



veau et l'agneau beaucoup plutôt, ce nu 
de continuer à traire le 



n'empêche pas 
mères jusqu'à ce qu'elles soient de nouveau 
prêtes à mettre bas. 

Lorsque le jeune animal devient assez 
fm t . il recherche d'ailleurs de lui-même 
d'autres aliments, cesse peu à peu de téter 
et se sèvre ainsi tout naturellement. 

Dans l'espèce humaine, la durée de l'al- 
laitement devrait être de dix-buit mois à 
deux ans, mais on peut, sans inconvénient, 
sevrer les enfants beaucoup plutôt, en leur 
donnant une nourriture qui convienne à la 
faiblesse de leur estomac. La femme peut 
nourrir plusieurs années, sans que son lait, 
tarisse, et Ton a vu des nourrices, en chan- 
geant de nourrissons, élever avec le même 
ait trois ou quatre enfants. 

D'après ce (pic nous venons de dire, il 
est « vident que le lait de la mère est celui 
ni convient le mieux à son enfant ; cepen- 
dant, dans le cas oii elle serait atteinte 
d'une maladie chronique grave, ou bien 
lans l'impossibilité d'allaiter elle-même, on 
doit avoir recours à une non rriee étrangère 
on à l'allaitement artificiel. Dans le premier 
cas, il faut choisir une femme robuste, 
brune plutôt que blonde, exempte de toutes 
traces de la maladie serofuleuse , dont 
l'humeur soit gaie, le caractère égal et qui 
soit accouchée depuis peu. Dans le second 
ras. on donne a [ enfant du lait de chèvre 
on de vache pur ou coupé avec une décoc- 
tion d'orge, on avec de l'eau légère de 
poulet, et on le lui fait prendre a l'aide 
d'une cuiller, d'un verre ou mieux d'un 
biberon. 

On peut aussi allaiter un enfant au moyen 

d'un animal. Michel Montaigne eut une 
chèvre pour nourrice. On fait habituelle- 
ment choix de la chèvre, niais dansle coin 
mencement. il faut beaucoup de soins et de 
précautions pour éviter les accidents, à 
cause de la pétulance naturelle de la bêle. 
On doit même continuer ces précautions 
jusqu'à ce qu'elle vienne d'elle-même pré 
senter sa mamelle au nourrisson. La chèvre 
que l'on choisit doit être jeune, avoir mis 
bas depuis peu de temps: elle doit être 
douce et facile à diriger: enfin, si l'aire se 
pouvait, on devrait accorder la préférence à 
celle qui aurait déjà nourri un enfant. 
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A quelle époque peut-on, sans ineoilvé- 
nienl pour reniant, adjoindre au lait une 
autre nourriture? Dans les campagnes, au 
bout des premiers huit jours, on lui donne 
de la bouillie, de la soupe. Ces aliments, qui 
peuvent ne pas nuire a des enfants robustes , 
sont, de l'avis de la grande majorité (1rs 
médecins, peu appropriés a la faiblesse des 
organes du nouveauté. Il est donc pru- 
dent de s'en tenir au lait pendant les pre- 
miers mois et de n'habituer l'enfant que 
Lentement et axee précaution à une nourri- 
ture plus substantielle. 

Une question qui se rattache à l'allaite- 
ment nous reste encore il traiter, niais en 
quelques mois seulement : c est celle de 
savoir si le caractère cl les passions de la 
nourrice peuvent se transmettre avec le [ait. 
Dans le siècle passé, on le croyait générale- 
ment, cl. de nos jours encore, on rencontre 
beaucoup de personnes qui répondent har- 
diment : oui. On dit même que les enfants 
nourris avec du lait de chèvre sont plus > ifs 
que ceux nourris avec le lait de vache. Ne 
oit-on pas encore dans certaines contrées, a 
propos d'un enfant qui montre beaucoup de 
pétulance, de vivacité : « // a tété du lait 

/ii' chèvre. » Cependant, une foule de lions 

esprits et. parmi eux. Désornieae. x . célèbre 
professeur de l'école de médecine de Paris, 
n'admettent pas que cette transmission puisse 
avoir lieu. 

Allées. — On appelle ainsi les sentiers 
qui permettent au cultivateur de circuler 
librement dans son potager ou dans «on 
jardin à fleurs. Ces sentiers servent a I;i lois 
pour la promenade et pour le service des 
cultures. Les allées d'un potager ne peu- 
vent avoir moins d'un mètre et demi de 
largeur, délies d un jardin à fleurs, surtout 
lorsque ce jardin a peu d'étendue, n'ont 
souvent que 60 ou 80 centimètres. C'est 
affaire de goût. Dansée cas, il est néces- 
saire que les allées soient en harmonie axee 
1 étendue du jardin. Mais, dans le potager, 
on risque souvent de ne pas tenir Compte 
des proportions indiquées parle bon goût, 
on doit se rendre esclave des besoins de la 
culture. Il faut que le jardinier puisse se 
mouvoir à l'aise sans être gêné par les arbres 
des plates-bandes ou par les bordures : il lui 
huit de l'espace pour charrier les engrais. 

Les allées d'un jardin bien entretenu ne 
doivent pas être couvertes de mauvaises 
herbes. C'est pour cela qu'il convient de les 
empierrer sur une épaisseur de 15 ou 20 cen- 
timètres, ou, au lieu de pierres concassées. 

d y entasser du «-ravier ou du sable parfaite- 
ment lave et par conséquent stérile. Les 
allées qui ne sont ni empierrées, ni sablées, 
exigent, pour être propres, plus d'entretien 
DICT, D'AGRICULTURE. 



que le jardin lui-même. Elles ont en outre le 
désavantage d'être souvent boueuses et im- 
praticables en temps de pluie. Dans certaines 
localités, on empêche la pousse de l'herbe 
dans ces allées, en les recouvrant d'un lit 
épais d écorée ayant servi aux tanneurs. Le 
remède ne nous semble pas valoir mieux que 
le mal. Aux jours de pluie, cette écorce 
forme ai ee l'eau une bouillie noirâtre et mal 
propre qui s'attache aux chaussures et offre 
les mêmes désavantages que la boue. 

Si Ion pouvait, sans nuire aux bordures, 
arroser deux ou trois l'ois par an les allées 
d'un jardin avec de l'eau dans laquelle on 
aurait fait bouillir ou de l'écorce de chêne, 
ou des marrons d'Inde, ou des coques de 
noix, on réussirait peut-être à les rendre 
complètement stériles. Si nous ne conseil- 
lons pas d'autres moyens, ce n'est point 
parce qu'ils font défaut, c'est parce qu'ils 
seraient trop coûteux ou parce qu'ils répan- 
draient des odeurs insupportables. 

Allialre. — Plante de la famille des 
crucifères, qui est très-commune dans les 
baies, les lieux incultes et couverts. Elle se 
reconnaît facilement à ses feuilles d'un vert 
clair en forme de cour, à ses petites Heurs 
blanches et surtout aux siliques qui contien- 
nent ses graines et qui ressemblent beau- 
couph celles de la navette et du colza. Cette 
plante, lorsqu'on la frotte entre les mains, 
exhale une odeur d'ail assez prononcée, qui 
lui a valu le nom qu'elle porte. 

Allumettes. — Depuis environ 30 
ans. l'industrie des allumettes a fait des 
progrès rapides. Autrefois, dans nos cam- 
pagnes, on ne connaissait que les allumettes 
soufrées, tout simplement. Chaque ménage 
en fabriquait et en fabrique encore pour ses 
besoins, rendant les veillées, lorsqu'on teille 
le chanvre, on met en paquets les plus belles 
chencN ottes. toutes rompues a la même hau- 
teur, et quand ces paquets sont ficelés, on 
lait fondre un morceau de soufre dans une 
petite casserole et Ton y trempe les hottes 
de chènex ottes par les deux bouts. Ailleurs 
à défaut de chanvre, on lève de minces 
copeaux de bois mie l'on met également en 
paquets et que l'on soufre ensuite. Avec 
cela, d sullit d'un vieux couteau, d'une 
pierre à fusil, d'un moi-. eau d'amadou ou 
tout simplement d'un morceau de toile bru- 
lée au noir, pour se procurer du feu dans le 
ménage on aux champs. 

Vers 1820. les briquets appelés axigénés 
ou photphoviques; quoique le phosphore 
n entrât pas dans leur préparation, vinrent 
jeter de la défaveur sur les allumettes soi, 
liées. 1rs briquets se composaient d'une 
liole contenant de l'amiante imbibée d'acide 
8. 
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sulfuriquc ou huile de vitriol et d'une petite 
provision d'allumettes en bois. Ces allu- 
mettes, que l'on avait d'abord soufrées d'un 
côté, avaient été trempées après eela dans 
un mélange de chlorate dépotasse, de sou- 
fre en poudre, de lyeopode et d eau gom- 
mée, et colorées en rouge ou en bleu avec 
du vermillon ou de l'indigo. Il suffisait, pour 
embraser l'allumette, de la plonger dans le 
petit tlacon d'acide sulfurique et de l'en 
retirer aussitôt . 

Depuis 1835. ees briquets ont, été rem- 
placés par des allumettes qu'il sullît de 
frotter sur un corps dur et que Ton appelle 
allumettes chimique* ou allemandes* La 
composition de la pâte inflammable avec la- 
quelle on les fabrique, est très-variable. 
Lhaque fabricant a sa recette. La manipu- 
lation de cette pâte oIVrc des dangers et 
exige beaucoup d'expérience et beaucoup 
de précautions. 

Ces nouvelles allumettes ont. sur celles 
qui ont précédé, des avantages énormes; 
mais aussi, elles ont leurs inconvénients. 
Entre les mains des enfants, elles occasion- 
nent de fréquents malheurs. Tantôt , ces 
enfants se brûlent, tantôt, ils incendient 
des habitations ou des meules de paille. On 
a souvent la fâcheuse habitude de placer 
quelques-unes de ces allumettes dans les 
goussets du gilet, dans les poebes du pan- 
talon, oii le moindre frottement peut en- 
flammer la pâte . En été, le transport de ces 
allumettes h de grandes distances, n'est pas 
non plus sans danger. Si elles ne sont pas 
emballées avec soin, une secousse imprévue, 
un cabot un peu rude, peuvent met Ire le feu 
ii la voiture et anéantir le chargement. 

Alllivioil (Tkrresd ). — Les ruisseaux, 
les rivières, les fleuves entraînent ton jours 
avec eux du sable, de la vase, des petits 
cailloux, quelquefois des débris de rocher, 
qui finissent par s'arrêter quelque part, par 
se déposer tantôt sur les rives, tantôt au 
fond même du lit de ces courants d'eau. 
Quand le dépôt se fait sur les rives, les 
propriétés des voisins sont augmentées d'au- 
tan) : quand il se fait au fond même des 
fleuves ou des rivières, il commence par ce 
qu'on appelle un banc de sable. Ce banc 
s'élève, s élargit peu a peu, sort de l'eau 
dans les temps de sécheresse et finit, après 
de nouveaux dépots, par former une île. 
Eh bien, ce sont ees amas de sable, de vase 
et de cailloux que Ton appelle terres d'al- 
luvion. La vase et le sable qui se déposent 
dans les moments d'inondations sont des 
terres d'alluvion. Les propriétés qui bor- 
dent les grandes rivières sont le résultat de 
dépôts semblables et sont évidemment des 
terres d'alluvion. 



11 v a des alluvions de date ancienne et 
des alluv ions de date récente. Ouand la Loire 
sort, de son lit. rompt ses digues et couvre 
les terres cultivées de sable stérile, l'allu- 
vion ancienne disparait sous l'alluvion nou- 
velle. Les polders belges et hollandais sont 
des terres d'alluvion. Les collines de sable, 
les dnnes formées par les vagues de la mer 
et augmentées d'année en année, sont des 
alluvions. Celles-ci sont la propriété de 
l'Etat : celles des rivières et des fleuves sont 
la propriété «les riverains. 

Souvent il arrive que cette propriété de 
hasard s'en va comme elle était venue. Des 
torrents l'amènent, des torrents peuvent 
l'emporter. Si l'alluvion vaut la peine d'être 
conservée et mise en culture, on doitl'em- 
prisonner en toute bàtc. la retenir avec des 
pierres, avec des pieux serrés et des plan- 
tations d'osier blanc, d'osier ronge, de mar- 
saules, de saules, de carex, de roseaux . etc. 

Presque toujours, les terres d'alluvion 
sont d'une grande fertilité: mais il arrive 

aussi parfois qu'elles sont marécageuses et 
de difficile exploitation. Les polders des 
bords de l'Escaut sont en partie d'un rapport 
merveilleux. Ils sont tellement riebes par 
eux-mêmes qu'on ne les fume que tons les 
10 ou 12 ans. Les plantes de la famille des 
crucifères, telles que le colza, le chou, la 
1 1 ; i x elle, les navels, les rutabagas, les cllOUX- 

raves, donnent de très-beaux résultats sur 
ces terres fécondes. Les céréales, les végé- 
taux délicats y ont une belle apparence; 
mais, dit-on . la qualité des graines ne 
répond pas a l'apparence des tiges. 

Quelquefois, les terres d'alluvion ne sont, 
pas, il beaucoup près, aussi fertiles que les 
précédentes. Elles ont Iropde légèreté ; elles 
son) mouvantes. Dansée cas. la mise en cul- 
ture présente desérieuses difficultés et exige 
des (Vais considérables. On doit chercher les 
meilleurs moyens d'asseoir le soi, de former 
une couche végétale consistante. Avec des 
terres rapportées et des semis de vesces et 
de trèfle que l'on enterrerait au moment dé 
la floraison, avec 50 ou 60 hectolitres de 
chaux par hectare, on pourrait y arriver 
peu à peu. En Belgique, dans les polders 
de cette nature, on arrose fréquemment avec 
l'engrais liquide. Les seigles, les avoines, 
les pommes de terre et les carottes y réus- 
sissent bien. 

D'autres fois enfin, comme dans les du- 
nes, il devient presque impossible à des par- 
ticuliers de former une couche arable. L'al- 
lnvion n'est plus qu'un sable léger, profond, 
que le vent chasse comme la poussière d une 
grande route, et dans Lequel on s enfonce 
jusqu'à la cheville, quand ce n'est point jus- 
qu'au jarret. Les capitalistes les plus riches 
et les plus hasardeux reculeraient certaine- 
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meut devant les irais de mise eu culture 
d'un pareil sol ; il n'y a que des gouverne- 
ments qui puissent tenter une pareille en- 
treprise. Nous avons parcouru ces dunes et 
nous croyons fermement qu'après avoir ob- 
servé de près les végétaux qui y croissent 
naturellement, on pourrait les convertir en 
ferres cultivables. Elles se couvrent d'une 
végétation peu variée, nous en convenons : 
mais enfin dans les parties même les plus 
ingrates, il pousse des graminées robustes . 
la morelle doUce-amère, l'anthyllide vulné- 
raire, le gailletet d'autres végétaux encore. 
Rien donc n'empêcherait qu'on semât ces 
plantes en abondance sur les dunes, qu'on 
les y enterrât à diverses reprises, avec Force 
coquillages el plantes marines, afin de créer 
ii m humus. En France, on cite des villes 
(jiii étaient ports de mer il y a tout au pins 
un millier d'années et <jni maintenant sont 
a 5 ou 10 kilomètres du rivage. Ce sont 
assurément les sables d'alktvion ou d'atter- 

risseinent, connue on dit a propos de la nier, 

qui ont comblé l'espace . et cependant ils 
sont aujourd'hui cultivés et en plein rapport. 
Pourquoi, avec le temps et la patience, 
n'arriverait on pas à mettre en Culture et 
en rapport les dunes de formation nouvelle? 

Almaiiacli. — C'est aujourd'hui le 
livre des campagnes, lesenl qui soit partout, 
chez lo pauvre aussi bien que chez le riche, 
et qui soit In par les uns et par les antres. 
Le premier aîmanach qni parut en France, 
fut publié en 1470, trente-quatre ans après 
1 invention de l'imprimerie, par un moine 
de Bretagne, nommé Guinlrfani. ('eux qui 
suivirent, furent écrits par des astrologues 
et des médecins, tantôt en latin, tantôt en 
français et ornés de mauvaises gravures. 

Alors les paysans ne savaient pas lire ; 
l'almanaeh n'était donc pas encore leur 
livre. Il ne trouvait de lecteurs que dans les 
villes, parmi les écoliers, les clercs, les 
moines et les bourgeois. Ces gens-là étaient 
tout anssi crédules, (ont aussi avides de 
prédictions et de recettes merveilleuses que 
le sont ;i présent nos cultivateurs. 

Dans les \vi" et xvu' siècles, les alma- 
nacbs subirent quelques modifications, et, 
au milieu de choses ridicules, il se glissa 
de temps en temps des choses sérieuses. 
En Allemagne et en Angleterre, les protes- 
tants s en servirent pour faire la guerre ;in 
pape et propager leurs idées de réforme. En 
France, les faiseurs d'almanachs n'eurent 
point cette hardiesse. D'ailleurs, on les 
surveillait de près. En 1560, Charles IX, 
aux Etats d'Orléans, défendit d'imprimer 
aucun aknanacfa sans l'approbation des ar- 
chevêques ou évéques: en 157'.). Henri III, 
ans Etats de Mois, confirma cette ordon- 



nance, qni fut renouvelée par Louis XIII. le 
20 janvier lf>2S, avec défense d'insérer 
dans les alrUanachs des prédictions en de- 
hors de l'astrologie et d'y mettre autre 
chose que les lunaisons, éclipses et autres 
supputations astronomiques ou météorolo- 
giques. L'almanaeh se borna donc h citer 
les événements de l'année, les batailles per- 
dues, les batailles gagnées, les grands per- 
sonnages morts: à parler des changements 
de 1 air. de ['époque oh l'on pouvait, sans 
inconvénient, se faire purger ou saigner: 
des moments à choisir pour la coupe des 
cheveux : de l'influence de la lime, de l as 
pect des planètes, etc. On ne s'\ occupait 
point de la sorcellerie, attendu qu'en ce 
temps-là on brûlait les sorciers. 

An \\m siècle, les vieux almanachs n'a- 
vaient pas encore conquis de lecteurs dans 
les campagnes, où plus des dix-neuf ving- 
tièmes des habitants ne savaient pas lire. 
D'autre part, ils perdaient leur clientèle des 
villes . qui commençait a se lasser des 
vieilleries astrologiques. 

A cette époque, le Bon messager boiteux 
de Bâle en Suisse vint tenir compagnie an 
fameux Mathieu Laensberg de Liège. Le 
Bon messager comprit sa mission et se tint 
ii la hauteur des idées philosophiques de 
son siècle. On y parlait de la situation poli- 
tique de l'Europe : on y insérait des rela- 
tions de voyages; les préjugés populaires y 
étaient vigoureusement combattus; l'agri- 
culture et I hygiène n'y étaient pas négligées. 

Depuis la révolution de 1 7 S V) , l'almanaeh 
a réussi à conquérir les campagnes et à res- 
saisir au village sa puissance perdue dans 
les \illes. C'est en quelque sorte le journal 
du cultivateur, journal ne paraissant qu'une 
fois dans l'année. 11 est partout, est lu par- 
tout et fait autorité plus qu'on ne le pense. 
Si quelques-uns, les plus intelligents, se per- 
mettent de le discuter, la plupart ne le dis- 
cutent point et le consultent pour connaître 
les changements de temps, pour savoir s'ils 
don eut ou non se faire saigner ou purger. 
Or, du moment où vous avez foi (fans un 
livre sur un point, il n'y a pas de raison 

f)Our que vous n'ayez pas foi dans ce même 
ivre sur un autre point. Si nous crovez aux 

1 prédictions de l'almanaeh sur le beau temps, 
e mauvais temps, la neige et le froid, vous 
croirez a ses prédictions en politique, c'est 
h peu près sur. 

Aussi. les partis politiques ont très-bien 
compris que l'almanaeh pouvait devenir 
entre leurs mains un puissant moyen de 
propagande. En France, sous la restaura- 
tion, la Société pour l'instruction élémen- 
taire s'empara du Mathieu Laensberp pour 
faire une guerre sourde au libéralisme. 
M. Decazcs, alors ministre, donna sur les 
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Honds secrets la fournie nécessaire pour cou- 
vrir les fi ais d'impression. 11 fut d'abord 
question de ne plus entretenir le public de 
ces prédictions ridicules qui font hausser les 
épaules aux hommes sensés; mais les colpor- 
teurs, consultés dans la circonstance, dé- 
clarèrent qu'un aluaanach sans prédictions 
ne se vendrai! peint. On les maintint donc. 
Il s'en trouva une singulière dans le Mathieu 
Laensbcrg. publié a la Un de I<S2 ( .). Elle est 
ainsi conçue : — « Juillet. — 11 y aura un 
» grand remue-ménage •. Une partie de I'Eu- 
» rope sera mise à feu et à sang)... Mur- 
» mures des peuples subjugués el insurrec- 
» tion. Les amis de la paix et des lois feront 
» cesser ces horreurs. Le feu se changera 
» en fumée et bien des gens en sortiront 
)» noirs comme l'enfer. » 

Le jeune homme qui écrivit ces lignes 
n'entendait pas, a coup sur, parler de la 
France, attendu qu'en bon royaliste, il ne 
pouvait pas ranger les Français parmi les 
peuples subju guvs ; niais, peu importe, bon 
nombre de ses lecteurs ont dù le prendre 
pour un sorcier de premier ordre. 

Depuis la restauration^ l'almanach n"a pas 
cessé de servir d'instrument de propagande, 
soit politique, soit religieuse, et il en sera 
toujours ainsi, tant que les journaux n'au- 
ront pas détrôné ce genre de publication, 
tant que 1 instruction n'aura pas défruit la 
confiance aveugle de certains hommes dans 
les prédictions, les prophéties et autres ab- 
surdités. C'est l'instruction élémentaire gui 
a engendré l'almanach, c'est l'instruction 
développée qui le tuera. 

Aloès. — Les aloès sont des plantes de 
la famille des liliacées, qui croissent dans 
1rs régions les plus chaudes du globe, dans 
l'Inde, au cap de Bonne-Espérance, etc. 
Quelques-unes sont cultivées à grands frais 
dans les serres, h cause de la beauté de 
leurs Heurs. Nous n'en parlerons dans ce 
dictionnaire qu'au pointue vue de la méde- 
cine humaine et vétérinaire. Ce sont ces 
plantes qui fournissent les diverses sub- 
stances connues sous le nom del'aloès. 

La première sorte se récolte de cette ma- 
nière : — On cueille les feuilles, on les 
coupe . il en sort un liquide d'un jaune ver- 
dàtre, d'une grande amertume, qui s'épais- 
sit et se dessèche à Faîr et au soleil, (y est 
Y aloès succotrihj le plus pur de tous. Pour 
avoir la seconde sorte, ou aloùs hépatique , 
on fait bouillir les feuilles coupées qui ont. 
déjà ser\i a l'extraction du succotrin. Enfin, 
on fait, avec ces mêmes feuilles, une nou- 
velle décoction et l'on a Y aloès cubullin. 
Cette dernière espèce a été rejetée même de 
la médecine des animaux, à'eause des im- 
puretés qu'elle contient toujours, impuretés 



qui ne permettaient pas de compter toujours 
sur son action. 

L'aloès succotrin se donne ordinairement 
sous la forme de pilules , son excessif e 
amertume rendant les autres préparations 
désagréables aux malades, et à la dose de 
60 à 125 centigrammes, (-'est un purgatil 
énergique qui détermine de nombreuses ei 
abondantes évacuations. Son action se porte 
surtout sur la partie inférieure des intes- 
tins. 

A la dose de 10 à 20 centigrammes, il 
augmente l'appétit, il facilite fa digestion 
par l'action stimulante qu'il exerce suri es- 
tomac. 11 convient surtout aux personnes 
disposées aux congestions du cerveau, en 
déterminant une fluxion sur les intestins. 

En médecine vétérinaire, on emploie au- 
jourd'hui presque toujours la seconde espèce 
d'aloèS, quoique un peu plus chère que 
l'aloès caballin. On ne doit point faire bouil- 
lir cette substance dans l 'eau. caria décoc- 
tion loi lait perdre une partie de ses vertus. 
Nous devons prévenir aussi que souvent 
l'aloès ne détermine d'évacuations que i ingt 
quatre heures après qu'on l a fait prendre à 
1 animal. C'est le seul bon purgatil que l'on 
connaisse pour te cheval : aussi en fait-on 
un grand usage. Il est employé dans les 
maladies anciennes de la peau, la constipa- 
tion, les coliques occasionnées par un amas 
de matières dans les intestins, dans les ma- 
ladies causées par les vers. 

Chez les grandes espèces d'animaux do- 
mestiques, on fait prendre l'aloès à la dose 
de 10 à 32 grammes. 

Alopécie. — On donne ce nom ii la 
chute totale ou partit Ile des cheveux et des 
poils, quelle qu'en soit la cause. Cette chute 
peut être occasionnée par la vieillesse, par 
différentes maladies de la peau, par une 
inflammation du bulbe ou racine du poil. 

Lorsque la peau de la tète se dépouille 
par suite des progrès de l'âge, rien ne peut 
arrêter la chute des cheveux, car le canal 
qui sert a les nourrir s'oblitère, les cheveux 
meurent et (missent par tomber. 11 en est 
de même si. par suite d'une maladie, le 
bulbe nourricier est détruit: l alopécie est 
incurable : toutes les pommades et tous les 
charlatans du monde n'v feraient rien. 

Si la chute des cheveux n'est que par- 
tielle, on peut quelquefois l'arrêter; Par 
exemple. lorsque la peau de la tète est 
sèche et couverte de petites écailles blan- 
châtres, un bon moyen pour guérir la mala- 
die, consiste a raser la chevelure et frotter 
la peau avec de l'huile d'olives ou avec la 
pommade connue sous le nom de pommade 
I rfé Duputftren. Lorsqu'il n'y a point d'in- 
! ibiimnation au cuir chevelu, j'ai vu assez: 
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souvent les soins de propreté et des lotions 
avec de l'eau fraîche, dans laquelle on jetait 
deux cuillerées de bon rhum par verre, 
empêcher Les progrès du mal et même faire 
repousser les cheveux. 

Alouette. — Cet oiseau, qui est, ainsi 
que la poule, delà grande famille des galli- 
nacées, est bien connu de nos lecteurs. 
L'alouette est plus utile a l'agriculture que 
nuisible, attendu qu'elle se nourrit princi- 
palement des .naines d'herbes inutiles, de 
petits vers et de chrysalides. Cependant 
on lui fait, une rude guerre, à cause de la 
délicatesse de sa chair, ('/est. en automne, 
alors que ces petits oiseaux commencent à 
se réunir en grand nombre, (pie les chas- 
seurs les attirent au moyen «le miroirs mo- 
biles, les détruisent à coups de fusil ou les 
prennent au filet. A Paris, on les vend sous 
le nom de mauviettes. Les pâtés d'alouettes 
de Pithiviers sont renommés. 

Le$ .alouettes, vieilles ou jeunes, s'appri- 
voisent facilement, mais il faut, avant (le les 
mettre en cage, leur lier les ailes pour deux 
ou trois jours et couvrir celte cage d'une 
toile: autrement, cet oiseau qui tend tou- 
jours h s'élever dans les airs, finirait par se 
hier en frappant de la téte les pet'îs bar*- 
reaux de bois. 11 faut avoir soin aussi de 
placer un peu de sable fin dans un coin de 
la ca^e, pour qu'il puisse s'y rouler, et, 
dans "autre coin, du gazon vert que l'on 
renouvelle souvent. L'alouette apprivoisée 
n'est pas plus difficile que les poules sur la 
nourriture. Elle mange toutes sortes de 
petites graines, du son. du pain en bouillie 
avec du lait, des vers. etc. On assure que 
le ehènevis, qui est très-échau fiant, fait noir- 
cir son plumage. 

L'alouette mâle a une excellente mémoire. 
Llle retient facilement les airs qu'on lui 
enseigne, pourvu qu'on les lui serine dans 
une solitude parfaite. Le moindre bruit la 
rend distraite et inattentive. On reconnaît 
le mâle de l'alouette à son plumage plus 
foncé que celui de la femelle, au collier 
noir de son cou. souvent aussi aux plumes 
relevées de sa téte. 

Il y a des alouettes qui éinigrent : il \ en 

a d'autres qui n'émigrent pas à l'approche 
del hiver. Pendant les grands froids, pourvu 
que le soleil luise, il n est pas rare de voir 
1 alouette s'élever et de l'entendre chanter. 
La neige seule la rend muette. Vous ne 
verrez jamais l'alouette en temps de neige ; 
mais qu elle vienne à fondre et à laisser un 
Coin de terre a découvert, elle reparaît tout 
aussitôt. 1) où revient-elle ? où se tenait elle 
tapie, alors (pic la neige couvrait le sol sur 
tons les points d'un territoire? nous Hono- 
rons. ° 



On compte dans ce pa\s quatre espèces 
d aloi'cttes : 1 "l'alouette commune, qui. pen 
dant les beaux jours, réjouit l'oreille du 
cultivateur; 2° l'alouette huppée ou coche- 
\is. qui porte sur la tête une petite huppe 
de 7 ii 12 plumes bordées de fauve, qu'elle 
relève ou abaisse à volonté. Cette espèce est 
un peu plus petite que l'alouette commune ; 
3" le eujelier ou Lulu, qui porte aussi une 
huppe, mais moins marquée que chez la 
précédente et à plumes arrondies par le 
bout. Dans cette alouette, on remarque une 
ligne blanchâtre qui passe au-dessus de 
Chaque œil et fait le tour de la tête, Les 
plumes du \ entre sont d'un blanc piqué de 

jaune. Klle aime le voisinage des bois, les 
en (eaux secs et rocailleux, couverts de petits 
buissons et de ronces. En automne, on la 
voit par troupes de 30 ou 40, dans les 
champs pierreux. Klle se perche souvent 
sur de grosses branches d'arbre. 4" Nous 
avons la calandre ou grosse alouette, qui a le 
bec plus court et le corps pluslongque celles 
dont nous venons le parler. Ses ailes au 
repos vont presque jusqu'à l'extrémité de sa 
queue, taudis que chez 1 alouette commune 
et l'alouette huppée, elles ne vont pas au delà 
de la moitié ou des deux tiers. Cette espèce 
n'est pas nombreuse. Klle chante fort bien. 

Alloueliler. — Voyez Alisier. 

A II liée ou Algee de Lin née. — C'est 
une belle plante, de la famille des malva- 
cecs. c'est a-dire de la même famille que la 
mauve, et qui est cultivée partout sous les 
noms de passcrose, rose trëmière, bâton de S'- 
Jaeqùes et rose à bâton. Elle est rustique. 

robuste, à couleurs très-variées, à llcurs 

simples ou doubles, échelonnées le long de 
la tige. Cette tige atteint souvent une hau- 
teur de deux ou trois mètres: on doit donc 
lui donner un tuteur. 

( )n la multiplie de graines récoltées sur 
des (leurs doubles. On sème ces graines au 
printemps ou en juillet: puis l'on frans- 
' plante les jeunes pieds dans une terre sub- 
stantielle et à l'exposition du midi. En hiver, 
on reooui re ax ec de la liti ire sèche les pieds 
repiqués en septembre et provenant des 
semis de juillet, car ils ne sont pas assez, 
forts pour résister aux grands froids. 

A moins d'être semée de lionne heure, 

elle ne fleurit que la seconde année. L'al- 
thée craint 1 humidité abondante. 

Aussitôt dé fleurie, on doit couper les 
tiges de la plante. Klle dure (rois ans et 
même plus. Comme elle est très-épuisante, 
il ne faut point planter déjeunes althées à 
la place des vieux pieds, a moins qu'on ne 
prenne la précaution de renouveler la terre 
et de bien fumer. 
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Altlfte — Tous les maraîchers, tous 
les cultivateurs, ont remarqué sur leurs 
choux, leurs colzas, leurs navettes, leurs 
rutabagas, au moment de la pousse des 
semis, un insecte Ion;; de den\ lignes en- 
viron, bleu verdâtre, ovale et pointillé. Ce 
petit insecte qui saute vivement et est dif- 
ficile ii saisir, s'appelle attise potagère. 

Les cultivateurs la désignent souvent sous 
les. noms de puce de terre y puceron , tiquet 
et la redoutent beaucoup, parée qu'elle fait 
des ravages eonsidéra- 
bles dans les jeunes se- 
mis. 

Divers moyens ont été 
emplovés pour se défaire 
de l'attise , niais on ne 
peut répondre d'une 
complète réussite. Les 
jardiniers préparent une 
déeoetion de plantes 
Acres, comme le tabac, 
les feuilles de noyer, ou une déeoetion de 
suie, et ils en arrosent les petits plants 
attaqués par l'attise. Quelquefois aussi, ils 
sèment des cendres de bois ou de tourbe. 

Les cultivateurs, dansles campagnes, ne 
pouvant avoir recours aux arrosements. 
sèment des cendres vives ou de la pous- 
sière de chaux éteinte sur les plantes atta- 
quées par Paltise. D'autres lois, ils font 
leurs semis de colza, de navette, de navets 
en deux lois, à trois ou quatre jours d'in- 
tervalle. Plus les plantes sont jeunes, pins 
1 altise les reelierehe. H résulte de cette 
observation, qu'elle abandonne la première 
pousse pour dévorer la seconde. Dès que 
les plantes ont un peu de force, l'insecte les 
attaque moins. 

M. Poiteau. dit-on, a remarqué que l'ai- 
fisc déposait ses œufs dans la graine des 
plantes dont nous venons de parler, et il 
assure qu'en plongeant cette graine, avant 
de la semer, dans une eau fortement salée, 
dans de la saumure, on détruit facilement 
les œufs de l'ait isr . Trois heures d'immer- 
sion dans l'eau salée suffiraient. Nous ne 
garantissons pas le fait: nous nous bornons 
a recommander l'essai du procédé indiqué. 

On assure, d'autre part, qu'un Anglais, 
M. Cork, élevait, il \ a 25 ans, des troupes 

de canards pour faire la chasse aui allises 

dans ses grandes cultures-. Cet oiseau de 
basses-cour passe pour être très-avide des 
insectes qui nous occupent. 

Alucite. — r>ien que l'alueite du blé 
ou teigne du Me ait changé de nom 
et s'appelle aujourd'hui œcopkore, nous 
conserverons ici l'ancienne dénomination. 

('/est un tout petit papillon de nuit, 
n'ayant guère pins d'une ligne et portant 
es ailes rabattues. Quelquefois, comme 



en 1770 dans f Angoumois. il eause de 
grands ravages clans les champs d'orge et 
de blé ; mais le plus souvent, c'est dans les 
greniers qu'il fait des dégâts considérables. 
Le papillon dépose ses œufs sur les grains 
avant qu'ils soient mûrs, et les petites che- 
nilles qui sortent de ces œufs s'introduisent % 
dans les grains en question, les mangent, 
les vident sans toucher a l'écorce, s'y logent 
et se métamorphosent en papillons qui sor- 
tent le soir par centaines et par milliers 
des tas de blé. an moment où l'on s'y attend 
le moins. 

Le mal alors est irréparable. Vous ave/, 
sur votre grenier du blé en apparence in- 
tact; mais aussitôt que vous v passez la 
main, ce ne sont plus (pie des grains vides 
que nous ramenez, ce n'est plus une du son. 

Ne sachant comment s v prendre pour se 
délivrer de ce terrible ennemi, la plupart 
des agronomes ont recommandé de remuer 
les grains, de les àérér. comme l'on fait pour 
chasser les charançons, (/est fort bien poul- 
ies charauÇÔns qui n'aiment pas a être in- 
quiétés et qui fuient au moindre mouve- 
ment : mais ce procédé ne peut rien contre 
des chenilles, souvent il demi métamorpho- 
sées. Yous aurez, beau remuer le grain, 
elles n'en bougeront pas. 

\ oiei les conseils que nous donnerions en 
pftreil « as : — Battre les gerbes le plutôt 
possible, afin que les œufs de la teigne 
n'aient pas le temps d'éclore dans le gerbier 
ou dans la meule. Après cela, soufrer le 
grain battu et vanné, pour tuer les œufs dé- 
posés ordinairement dans la rainure. 

Pour le soufrer, ou peut s'\ prendre de la 
manière suivante : — On brûle un morceau 
de ntèche soufrée dans un tonneau vide et 
l'on v verse le blé. lorsqu'il est plein de 
vapeurs sulfureuses. I ne fois le tonneau à 
moitié rempli, on ferme bien la bonde et on 
roule en tous sens, comme s'il s'agissait de 
rincer la futaille. De cette manière, le gaz 
pénètre partout, atteint tous les grains, (l'est 
l'affaire de cîrtq minutes environ, après quoi 
on remet le blé en sacs pour le mouler au 
grenier. Un séjour prolongé du grain dans 
le tonneau pourrait avoir de mauvais résul- 
tats, donner une saveur soufrée a la fécule 
et désorganiser h' grain. Un séjour de cinq 
minutes ne saurait avoir cet inconvénient. 
Aussitôt sur le grenier, on l'aère, on le 
remue avec soin cl l'opération est terminée. 

Alumine. — L'alumine est une des 
substances les plus répandues dans la na- 
ture, mais il est rare, très-rare de la ren- 
contrer a l'état de pureté. Lorsqu'elle est 
pure et cristallisée, c'est une pierre pré- 
cieuse qui s'appelle corindon, si elle est 
d'une belle eau; rubis j si elle est rouge de 
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feu : topaze orientale, si elle est d'un beau 
jaune citron : saphir oriental, si elle est 
bleue; améthyste orientale, si elle est pour- 
pre ou violette. Cristallisée, mais impure, 
elle forme ce que l'on nomme cmeri. 

Lorsque l'alumine n'est ni pure, ni eris- 
tallisée. lorsqu'elle est terreuse, blanchâtre 
OU jaunâtre, lorsqu'elle est mêlée à du gable 
fin, a de La rouille de fer, à de la craie, a 
de la magnésie et a toutes sortes d'autres 
matières communes, elle forme ce qu'on 
appelle argile kaolin ou terre à porcelaine, 
faïence, terre de pipe, terre glaise, terre 
ii poterie, terre «à briques, terre a foulon. 
C'est ;i l'alumine que ces différentes terres 
doivent leurs principales propriétés. 

L'alumine terreuse se délaye facilement 
dans Feau et forme une pâte liante avec 
elle. Cette pâte, mise au feu, se durcit 
comme de la pierre, diminue de volume et, 
une fois durcie, ne prend plus l'eau. Or 
les argiles sont dans le même cas. et c'est à 
l 1 alumine qu'elles le doivent. Vous délayez 
facilement de la terre à briques, par exem- 
ple: mais une fois la cuisson des briques 
opérée, vous aurez beau les broyer et 
essayer, avec leur poussière, de faire une 
pâte liante, vous ne réussirez point. 

L'alumine happe a la langue, autrement 
dit. elle s'y colle. C'est pour cela que vous 
remarquez le même caractère dans les ar- 
giles que vous portez à votre bouche. Les 
pipes neuves, qui n'ont pas été cuites con- 
venablement, se collent encore aux lèvres 
lorsqu'on les fume pour la première fois. 

L alumine résiste au feu te plus ardent et 
ne se fond point . Les argiles, pour la même 
raison, résistent également. ( Voy. Abgile.) 

Alun. — C'est un sel composé d'huile 
de vitriol, d'alumine et de potasse. On le 
trouve quelquefois loi nie naturellementdans 
le voisinage des volcans, mais on a plus de 
profit à le fabriquer qu it l'y aller chercher, 
i In le fabrique donc. 

L'alun rend de très-grands services à 
l'industrie manufacturière: il peut aussi en 
rendre quelques-uns à nos populations des 
campagnes. Ce sel jouit de la singulière 
propriété d'éelaircir les eaux (roubles. Ainsi, 
lorsque vous avez de l'eau bourbeuse, rien 
n est plus facile que de la rendre limpide. 
M. Félix Darcet éclaircissait l'eau du Nil en 
line heure avec un demi-gramme d'alun par 
litre. Avec un quart de gramme, on obtien- 
drait le même résultat , seulement il fau- 
drait plus de temps. 

Quand les orages ont troublé les eaux de 
rivières, de façon à rendre impossible le 
blanchissage du linge, on a recours au 
moyen que nous venons d'indiquer. 

L'eau clarifiée par l'alun est-elle tout h 



lait inoflensive? peut-on, sans danger, la 
boire après comme avant ? Nous l'ignorons. 
Peut-être y aurait-il de l'inconvénient à 
boire tous les jours de l'eau ainsi traitée; 
mais lorsqu'il s agit de cas exceptionnels et 
que ce n'est point un usage suivi, on peut 
impunément pratiquer l'opération; 

.Nous connaissons des négociants et des 
tonneliers qui emploient l'alun concurrem- 
ment avec fe cachou pour rétablir la santé 
des vins, menacés de la pousse m\ de Vanter. 
Le cachou donne le tannin, qui est un prin- 
cipe conservateur, et l'alun, en le clarifiant, 
débarrasse le liquide de ses matières fer- 
mentes cibles. 

Nous ferons remarquer, en terminant, que 
l'eau dans laquelle on a mis de l'alun et dé- 
layé quelques poignées d'argile, éteint plus 
rapidement les incendies que l'eau ordi- 
naire. 

Alvéole. — On appelle ainsi les cavi- 
tés qui, chez l'homme et chez les animaux, 
reçoivent les racines des dents. Klles sont 
Creusées dans les os des mâchoires. Lors- 
qu'une dent tombée n'es! pas remplacée , 
l alvéole se resserre et s'efface peu à peu. 

La grandeur et les formes des alvéoles 
varient avec les formes et la grandeur des 
dents qu'ils doivent loger. Ils sont percés, 
dans leur fond . de trous par lesquels 
passent les vaisseaux qui servent il les nour- 
rir, et les nerfs à qui les dents doivent leur 
sensibilité. 

On appelle encore alvéoles les cellules que 
les abeilles, les guêpes et les bourdons se 
construisent pour y placer leurs provisions 
et leurs larves. 

Enfin . on donne le nom d'alvéoles à de 
petites cavités ou fossettes que Ton trouve 
sur certaines plantes. 

.11 village. — C'est une opération 
qui consiste il peupler les étangs de jeunes 
poissons. Qui dit divin, dit petits poissons 
destinés au repeuplement. 

AlySSlim. — riante de la famille des 
crucifères. On la cultive fréquemment en 
bordures dans les jardins, pour le nombre 
et l'éclat de ses (leurs d'un beau jaune. Elles 
s'ouvrent dès les premiers jours du printemps 
et durent une grande partie de l'été. ( > M cou 

naît l'alyssum sous le nom de corbeille d'or. 

Sa culture est facile. Ions les sols lui 
conviennent, a l'exception de ceux qui sont 
humides, car il craint l'eau, 
même sous le climat de Paris, l'amandier 
croit très bien en plein vent, mais il ne 
donne pas d'aussi beaux fruits que lors- 
qu'on prend la peine de le diriger en es- 
palier. 



À M A 



( )n le reproduit ordinairement de semences 



au printemps, et lorsque le jeune j 
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atteint deux 0*1 quatre centimètres, on le 
repique. On peut aussi le multiplier par des 
marcottes ou des boutures. 

Amadou. — ("est une substance Fa- 
briquée avec certaines espèces de champi- 
gnons, nommées bolets j et qui est propre a 
recevoir le feu et a le conserver. On trouve 
ces champignons sur le chêne, le hêtre . le 
bouleau, etc. Quelques-uns d'entre eux sont 
énormes et peuvenl acquérir un poids de 
div i\ douze kilogrammes. 

Voici comment on prépare l'amadou : — 
( )n commence par enlever la peau extérieure 
du bolet, puis on fait bouillir la plante, qui 
est molle et fibreuse. avfcC une lessive de 
cendres. Apres cela, on la l'ait sécher, on la 
bat fortement avec un marteau et colin on 
la fait bouillir de nouveau dans une eau 
chargée d'azotate de potasse . autrement 
dit salpêtre. 

Quelques personnes, lorsque le champi- 
gnon a été battu et aplati, se contentent de 
le frotter avec de la poudre a canon, mais 
ce mode de préparation a l'inconvénient de 
le rendre noir. 

Tout le monde sait qu'on emploie l ama 
dou pour obtenir du l'eu, mais ce qui. cer- 
tainement, est ignoré de nos lecteurs, c est 
qu'eu Frauconie, des paysans portent des 
vêtements confectionnés avec cette singu- 
lière étoffe. 

( )u se sert de l'amadou en médecine, sous 
le nom d'agaric des chirurgiens . pour arrêter 
les hémorrhagies. A cet effet, on le déchire 
eu morceaux plus ou moins grands suivant 
l'étendue de la partie qui fournit le sang, et 
Ton applique sur la plaie le coté doux et 
velouté. On maintient l'amadou avec les 
doigts jusqu'à ce qu'il soit collé, puis on ap- 
plique quelques compresses et l'on soutient 
le tout au moyen d'un mouchoir, d'une ser- 
viette ou de tout autre lien. 

Amaigrissement. — L'amaigris- 
sement est le passage de l'embonpoint h la 
maigreur. Plusieurs causes peuvent le pro 
duire et l'entretenir. Lorsqu'il existe déjà 
chez un individu, les principales sont une 
nourriture insuffisante, un accroissement 
rapide pour passer de l'enfance a la jeu- 
nesse, des travaux excessifs, des études et 
des \ cilles prolongées. Certaines professions 
amènent aussi l'amaigrissement, telles sont 
celles de mineurs, de fabricants de toiles, 
de bas. etc. Parmi les passions, la jalousie, 
l'envie, l'ambition font souvent maigrir. Les 
tempéraments nerveux et bilieux produisent 
aussi cet effet : mais chez eux, la maigreur 
est un élat habituel qui n'exclut pas la bonne 



santé. Enfin, toutes les maladies entraînent 
avec ellêS la perle d'une partie de 1 einbon- 
poinl. cf. dans certaines d'entre elles, la 
maigreur fait des progrès effrayants et ré- 
duit les malades a n'avoir plus, pour ainsi 
dire, que la peau sur les os. 

Amandier. — Cet arbre, de la fa- 
mille des rosacées, a des feuilles étroites et 
lancéolées, c'est-à-dire en forme de fer de 
lance. Ses llcurs, d'un blanc rosé, qui pro- 
duisent un charmant effet, s'épanouissent 
dés les premiers jours du printemps et pa- 
raissent avant les feuilles. 

L'amandier craint beaucoup la gelée ; 
aussi, dans les pays du nord, les froids tar- 
difs viennent souvent détruire l'espoir du 
cultivateur. Son finit vert et velouté est 
composé d'une en\eloppe charnue qui s ou 
vie cl se dessèche à la maturité, en lais 
sauf il découvert une coque dont la surfa< e 
est creusée de sillons irrégulicrs. assez pro 
fonds, et qui contient la partie connue sons 
le nom d'amande, seule partie comestible 
de ce fruit. 

L'amandier est originaire des contrées 
méridionales. Il croît vite et peut atteindre 
jusqu'à dix mètres et plus d élévation. On 
en distingue plusieurs variétés : celles a 
amandes «louées ou a mères, à coques dures 
ou tendres. 

Ci i n re. L'amandier aime les pays chauds, 

les terrains pierreux et légers, les coteauv 

calcaires secs et arides. On peut le multi- 
plier de semences ou le greffer sur prunier. 
Ce dernier moyen est préférable il 1 autre 
Lorsqu'on veut Le placer dans une terre forte. 
Dans tout autre cas. le semis vaut mieux. 

Aussitôt après sa chute, l'amande doit 
être plantée profondément en (erre, la pointe 
en bas, ou bien on l'ait sf ratifier en cave pen- 
dant l'hiver et l'on ne sème qu'au printemps 
suivant. 

On doit planter de suite à demeure. La 
première année, la jeune pousse atteint de 
un ii deux mètres et peut être greffée il la 
sève d'automne. 

Quand l'on sème en pépinière, on laisse 
entre les pieds de 70 il SI» centimètres de 
distance. On transplante il demeure la 
quatrième ou cinquième année, en ayant 
soin de ménager les racines des jeunes 
arbres. Cette transplantation se fait généra- 
lement en automne, a cause delà véj;élalioii 
hâtive de l'amandier. 

Cet arbre, dont la taille est exactement 
celle du pêcher (voir ce mot), devient sou- 
xent chancreux a la suite de cette opération. 
On doit le débarrasser avec soin des mousse* 

qui le recouvrent et bêcher tous les ans 
la terre autour de son pied. 

Kn France, dans la région des vignes eJ 
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En Belgique, l'amandier réussi! 
même contre un mur et^bien abrité; au 
de llavay ne conseille-t-il à personne d 
entreprendre la culture. 

Kn France, ou greffe habituellement 
l'abricotier et le pêcher sur amandier. 

(JsnyeS dis fruits de l'amandier. Danslef 
contrées où l'on cultive beaucoup d'aman- 
diers, ses fruifs servent à la nourriture de 
l'homme. A 1 état Trais, ils ont une saveur 
fort agréable et fournissent un aliment sain 
quoiqu'un peu difficile à digérer. 

A I état see. les amandes font partie du 
dessert sur toutes les tables, et celles 
COquè tendre sont préparées pour cet usage 
Elles entrent, en outre, dans la préparât toi 
de diverses espèces de pâtisseries, telles qu< 
macarons ou masse-pains, gâteaux d'aman 
des et autres friandises. Les confiseurs le 
utilisent pour faire les dragées. 

Ces fruifs contiennent au moins moitié de 
leur poids d une huile très-estinaée. La meil- 
leure s obtient en pressant h froid les aman 
des d'abord écrasées, pilées et réduites eu 
pàtc. En les chauffant, on obtient une plus 
grande quantité d huile , mais elle rancit 
plus vite et plaît moins au goût. Elle est 
verdàt.re. sans odeur ni àcrete ci d'une sa 
veur agréable. Les parfumeurs l'emploient 
beaucoup : elle entre dans la préparation de 
la plus grande partie de leurs cosmétiques 
La pâte, dont on extrait l'huile, le marc e . 
un mot, est aussi utilisée par eux. Les élé- 
gants en font une grande consommation 
pour se laver les mains et rendre leur peau 
douce H blanche 

11 nous reste à dire quelques mots de l'em- 
ploi de l'huile et des amandes en médecine. 
La première se donne connue purgatif, à lu 
dose de 64 il 1 25 grammes. On la mêle, pour 
ccln. soit avec du sirop, soit avec du bouillon, 
pour que les malades puissent l'avaler plus 
Facilement. Elle entre aussi dans la prépara- 
tion des looehs blancs des pharmaciens . si 
utiles dans les maladies de la poitrine. On en 
donne eu lavement Quelques cuillerées dans 
de l'eau tiède pour faciliter les évacuations. 
Pure, on l' emploie en frictions sur la peau, 
et elle entre dans la composition de plu- 
sieurs liniments pharmaceutiques. 

On prépare avec les amandes le sirop 
d orgeat, dont on fait, comme rafraî- 
chissement , une grande consommation 
pendant les chaleurs de L'été. Pour cette 
préparation, vous prenez, par exemple. 
1 kilog. 1/4 d'amandes amères, un demi- 
Jjlog. d'amandes douces. 1) kilog. de sucre 
blanc. 5 kilog. d'eau, 12 gouttes d'es- 
sence de. néroli fin, et les zestes de trois 
•'liions. 

V bus commencez parjeter de l'eau bouil- 
lante sur 1rs amandes; dix minutes après, 
DICT. d'agriculture. 



vous les en retirez pour les mettre dans l'eau 
froide, puis vous enlevez la peau, vous les 
niiez avec le sucre et versez dessus les cinq 
kilog. d'eau. Vous mettez le tout sur le feu 
avec les zcsles des citrons. Après un bouil- 
lon, on passe le sirop au tamis et on presse 
les amandes pour en faire sortir le lait: on 
y ajoute l'essence de néroli et on le met en 
bouteilles. 

On prépare encore avec les amandes une 
émulsion rjui est très-usitée pour calmer la 
toUX, apaiser La soif, procurer du sommeil 
aux malades et augmenter la sécrétion des 
urines. Nous donnons ci-dessous la manière 
de faire cette émulsion : mais avant, nous 
dirons a nos lecteurs que les amandes amères 
contiennent en assez grande quantité un 
poison violent, nommé acide eyanhydrique 
ou prussique, et qu'il serait imprudent de 
manger beaucoup de ces fruits en une seule 
fois. Cependant l'huile qu'on en extrait ne 
contient aucune trace de cet acide. 

Préparation de V 'émulsion d' amandes dou- 
ceSj vulgairement connue sous le nom de tait 
d'amandes. 

Prenez 32 grammes d'amandes douces et 
32 grammes de sucre. 

Ou met les amandes dans l'eau fi de pen- 
dant quelques instants, de façon qu'elles se 
dépouillent facilement de leurs enveloppes. 
On les pile ensuite dans un mortier avec le 
acre. On ajoute l'eau peu a peu. en agitant 
continuellement le mélange. Le liquide prend 
une couleur blanc de lait. Ou le passe à tra- 
vers un linge, puis on ajoute un peu d'eau 
listiîlée de fleurs d'oranger pour aromatiser 
Légèrement, 

Aatiamnllie. — Genre de plantes de 
ta famille des amaranthacées. dont quelques 
•spèees.qui croissent naturellement en Asie, 
;ont cultivées dans nos jardins pour la con- 
çue de leurs Heurs et de leurs feuilles. Les 
ainarantbessoul toutes berbacées. annuelles, 
fieurs en épis ou grappes làcbcs au som- 
met des rameaux. L'espèce la plus commune 
est appelée chez nous crête de coq ou queue 
de renard. Elle fleurit depuis le mois dejuin 
nsqu'à la fin de l'automne. Ses fleurs en 
ongues grappes pendantes sont d'un beau 
rouge cramoisi. 

Chez les anciens, cette fleur, d'une beauté 
ombre et mélancolique, était consacrée aux 
morts: on la portait en signe de deuil et on 
La cultivait autour des tombeaux. Son nom 
grec amaranthos J signifie : qui ne se flétrit 
point. 

Les magiciens, dans les temps où l'on 
croyait à la magie, lui attribuaient la vertu 
procurer la gloire et la fortune à ceux 
qui en portaient sur eux. 

On reproduit cette piaule de graines. 

y." 
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Klle n'est pas difficile sur le terrain, mais 
elle demande l'exposition du midi et de fré- 
quents mouillages. 

AnenrylliN. — Plante de la Famille des 
amaryllidées, dont une seule espèce est ori- 
ginaire de l'Europe. Celle-ci croit dans le 
midi de la France, oii elle est connue sous le 
nom de vendangeuse , parce que sa [loraison 
coïncide avec le moment de la vendante. 
On la trouve sur les rochers, à l'exposition 
la plus chaude: elle a pour racine une bulbe 
ou oignon d'où pari une tige nommée hampe, 
(jui sort du milieu des feuilles et porte plu- 
sieurs Heurs grandes et d'un beau jaune. 

Le tys de &-Jucqves que l'on cultive dans 
les parterres, est aussi une espèce d'ama- 
ryllis. 

* Dans le midi, ees plantes exigent peu de 
soins: mais sous les climats du nord, on est 
obligé de les élever en pots ou dans des 
serrés. Plusieurs autres espèces qui nous 
viennent de 1 \&ie. du cap de Bonne Espé- 
rance, dfi l'Amérique et qui sont toutes re- 
marquables par la beauté de leurs lieu: s. 
sont aussi cultivées par les jardiniers lleu- 
ristes et les amateurs : mais connue elles 
demandent toutes des attentions minu- 
tieuses cl une serre pour les élever, nous 
croyons inutile d'entrer a leur égard dans 
aucuns détails. Ceux de nos lecteurs qui 
voudraient s'adonner a leur culture, trou- 
veront dans le bon jardinier et les autres 
ouvrages d'horticulture tout ce qui leur sera 
nécessaire pour réussir. 



Ainaui'O^e. — L'amaurose, qui est 
appelée vulgairemenl ycutte sereine, con- 
sulte dans un affaiblissement ou dans la 
perte totale de la vue, sans que souvent, nu 
puisse apercevoir dans l'œil aucune espèce 

de maladie. Les personnes qui Ollt écrit sur 

celle affection lui assignent une multitude 
de causes, parmi lesquelles les suivantes 
nous paraissent le^ plus puissantes : L expo- 
sition ;i la lumière \i\e. des liants fourneaux 
ou des forges: la lecture de livres imprimés 
avec des caractères trop lins, les chutes et 
les coups sur la tête, les veilles prolongées, 
les marches forcées, les coups de soleil. 

La ffOUtte sereine est sou \ eut héréditaire. 

c'est-à-dire quelle se transmet des parents 
aux enfants: et, chose assez, bizarre, on a 
fait la remarque (pic les individus dont les 

veux sont bruns x sont beaucoup plus siijeis 
que ceux dont les xeux sont ffris ou bleilS, et 
cela dans la proportion de 29 sur 30- 

Le plus souvent, cette maladie attaque 
les deux xeux a la fois, et quelqucfoisd une. 

manière si subite et si \ iolente. (pie quelques 
heures, quelques jours suffisent pour rendre 
un individu aveugle. Cependant elle marche 



le plus souvent avec lenteur*, le malade 
perd peu h peu la faculté de distinguer les 
saillies, les contours des objets: il ne voit 
plus qu'en bloc, peur ait si dire. Les couleurs 
sombres n'existent presque plus pour lui: il 
aperçoit des points noirs, des la. lies, des 
Laudes voltiger devant ses xeux: il ne peut 
plus distinguer le joui- de la nuit et. alors, 
ta vue est complètement perdue. 

( m a essa véline foule de traitements contre 
l'amaurose. Le plus souvent, ils ont échoué. 
On doit donc, si Ton a le malheur d'en être 
atteint, avoir de suite recours aux soins 
éclairés d'un médecin qui vous indiquera 
les mesures a sui\ rr. 

Celle maladie attaque aussi, fréquem- 
ment, les animaux domestiques, ( eux nui 
habitent des lieux bas, humides et froids, 
qui sont mal nourris, y sont plus exposés que 
les autres. Chez eux. comme (die/, l'homme, 
il est souvent impossible de reconnaître 
aucune lésion dans l'œil malade. Les mé- 
decins vétérinaires ont attaqué l'amaurose 
par les purgatifs, les saignées, les scions, 
l'éther, etc.. mais on doit axoucr qu'ils n'ont 
pas réussi souvent à guérir le mal. Cepen- 
dant connue plus lot OU commence le traite- 
ment, plus on a de chances de réussile. on 
doit, aussitôt que les yeux d'un animal faiblis- 
sent, essaxer les moyens qui paraissent les 
plus convenables dans les cas particuliers. 

AiiM'HîajrenBtittt. — Vous êtes pro- 
priétaire (l'un bois, d'une forêt . cl c'est de 
la que vous devez tirer les re> enus qui vous 
sont nécessaires. Il s'agit donc de régler 
l'exploitation de manière qu'elle xous soit 
aussi avantageuse que possible. Or, pour 
régler cette exploitation par coupes, il faut 
(cuir compte, cuire autres choses, de la 
nature des essences cl du parti que l'on peut 
en tirer. Tantôt, vous avez intérêt a vendre 
votre bois pour la construction, tantôt pour 
le chauffage, tantôt pour l'écorce à tanner 
les peaux. Dans le premier cas. VOUS devrez 
attendre pour l'exploitation plus longtemps 

que dans ie second . et dans le second cas . 
plus longtemps que dans le troisième. De 
même que le propriétaire de terrains culti- 
vai les divise ses cultures pour une rotation 

de 3. 4. 5. (i ou 7 ans. de même un proprié- 
taire de bois d'nise ses coupes pour une 
rotation de 15, 20, 30 ou 40 ans. Or c'est 
là ce qui constitue L'aménagement. 

des connaissances 



Celle opération exige 
très-variées, attendu que pour bien ainéna- 
,,<■,• une foret, il faut étudier les besoins des 
populations, tenir compte des débouchés. 

connaître le fonds du bois, apprécier les qua- 
lités souvent variables de ce fonds, propor- 
tionner l'étendue des coupes ii La puissance 
de La végétation, etc., etc., etc. (V . Forêt.) 
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Ameiitleiueiits. — Définir le sens 
de ce mot, si sauve»! employé par les culti- 
vatetirs et les agronomes, d es( pas chose 
facile. Nous ne trouvons nulle part, dans 
aucun livre, «nie définition qui nous satis- 
fasse. Pour nous, l'amendement est ce qui 
prépare le sol à produire, tandis que l'en- 
trais est ce qui nourrit la plante. Quand 
vous divisez la (erre avec une charrue, une 
bêche ou une houe, vous l'amendez. Les 
labours permettent a l'air H au soleil de 

pénétrer dans celle (cire, d'y opérer Imites 

sorfes de combinaisons que nous ne ( on- 
naissons pas. de rendre productif ce qui était 
improductif, de réaliser <les modifications 
importantes. Doue les labours sont des 
amendements. 

Lorsque xous ave/, une terre argileuses 
froide, humide, maréeageuse. que foites- 
vous? Vous ouvrez des saignées profondes , 
vous faites «les tranchées que I on appelle 
rigoles, lossés. canaux d'écoulement, ou 
bien, ce qui revient au même, vous prati- 
quez le drainage, qui consiste à placer aune 
certaine profondeur <les tuyaux en terre 
cuite. L'eau qui se trouve en excès dans 
votre terre, égoutte et s'en va parles sai- 
gnées, les tranchées, les fossés, les rigoles les 
tuyaux, et, au lieu <1 avoir une propriété de 
difficile culture cl d'un rendement désa- 
vantageux, vous a\ ez une propriété assainie, 
que \nus pouvez Cultiver pins aisément et 

qui est disposée à nous donner des récoltes 
plus abondantes et. de meilleure qualité 
qu'avant l'opération. Doue l'enlèvement 
des eaux dans les sols humides est un 
amendement. 

\ mis axez un terrain see. qui ne rend 
rien, quoique bien fumé. Les sels de l'en- 
trais ne peuvent ni passer par les racines, 
ni monter dans les tiges des végétaux. \ mis 
saxe/, que l'eau peut fondre ces sels, les 
dissoudre et les conduire à destination: que 
faites-vous? \ mis arrosez, vous Irriguez. 
Doue les Irrigations et les arrosages sont 
des amendements. 

\ otre terrain est tellement argileux une 
vous ne pouvez ni le bêcher ni le travailler 
à la charrue: que faites-vous pour le diviser? 
Vous y mettez quantité de sable sec et lin. 
ou bien vous écobuezee terrain peu à peu. 
Couche par couche, autrement dit. xons 
brûlez l'argile qui, une fois brûlée et divisée, 
ne redevient plus compacte. Doue le sable 
cl le feu sont des amendements. 

Votre terrain est tellement léger, telle- 
ment poudreux, que l'eau des pluies passe 

travers, comme si c'était un tamis: que le 

soleil le dessèche : une le vent le chasse en 
tourbillons. Que faites-vous dans ce cas? 
v ous y passez le rouleau souvent pour le tas- j 



ser. Donc la pression du rouleau est un 
amendement. 

\ otre terrain esl COU Vert de mottes, dures 
comme de la pierre. L'hiver passe sur ces mot- 
tes, le froid les attaque, la gelée les émiette. 
Donc les gelées sont des amendements. 

Quand le temps est a L'orage et que les 
éclairs sillonnent, l'air ou sortent du sol, 
vous observez que la végétation devient 
plus rapide. Ce n'est pas cependant l'élec- 
tricité qui nourrit les végétaux . elle ne fait 
que préparer leur nourriture. Donc l'élec- 
tricité est un amendement. 

Quand le terrain est trop froid et le cli- 
mat trop rude pour un végétal, on peut fa- 
voriser sa végétation avec une substance 
noire, du charbon, par exemple, qui absorbe 
la chaleur du soleil. Donc la couleur noire 
est un amendement. 

Quand le terrain est trop brûlant, on peut 

le protéger contre la chaleur avec des suhs 
tances blanches ou blanchâtres qui reflètent 
les rayons du soleil, ('/est pourquoi la pier- 
raille blanche ou grisâtre esl utile aux ter- 
rains arides. 011 elle maintient l'humidité. 
Donc les substances blanches on blanchâ- 
tres, appliquées aux terrains arides, comme 
la menue pierraille, sont des amendements. 

Quand vous avez une terre récemment 
défrichée, sur laquelle ont pourri, pendant 
des si cl es. des plantes sau\ a;»es. des feuilles 

cl du bois mort, celle terre est réputée avec 
raison . acide ou aigre. Comment enlève-t-on 

1 acidité à une (erre? (.'esl au moyen de la 

chaux, qui s'empare des acides pour former 

des sels mofletlSlfs. Donc la chaux, dans ce 

cas. est un amendement. Dans d'autres cas, 
elle est un engrais, puisque les végétaux s'en 
nourrissent et qu'il x a de la ( b aux, plus ou 
inoins, dans les cendres de toutes les plantes 
et de Ions les arbres. 

D'aucuns ont prétendu (pie la chaux était 
un amendement, parce qu elle divisait les 
terres trop compactes, parce qu'elle avait 
du sucres dans les terres argileuses. Elle y 
réussit, eu efl'et, mais pour une autre raison. 
Elle neutralise les acides qui s'y rencon- 
trent, et. dans ce cas. elle agit comme 
amendement : elle entre dans la nourriture 
des végétaux ensuite, et. dans ce nouveau 
cas. elle agit comme engrais. Mais qu'on m; 
nous parle plus de son action divisante à 
nous qui savons 1res bien qu'on ne divise 
pas la superficie d'un hectare de terre axer, 
un chaulage de 60 et 100 hectolitres, tous 
les neuf ou dix ans. Si la chaux ne donnait 
de bons résultats ((n'en divisant les sols, on 
ne s'en ser x irait point pour fertiliser les terres 
de bruyères et les sables arides, qui ne sont 
déjà que trop divisés et OÙ cependant elle 
donne de merveilleux résultats, lorsqu'elle 
est appliquée avec intelligence. 
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.Les agronomes considèrent le plâtre 
connue un amendement. C'est une grosse 
erreur. Un amendement favorise la végéta- 
tion de toutes les plantes cultivéedj tandis 
que le plâtre ne favorise (pie le développe- 
ineat de deux familles de plantes, des papi- 
lionacées et des crucifères; des papiliona- 
cées. qui eoniprennent le tri lle, la luzerne, 
U sainfoin, les pois, les haricots, les fèves, 
les lentilles, etc. ; des crucifères, (jni com- 
prennent le eliou. le navel, la muette, le 
colza, le chou-rave, le rutabaga, la mou- 
tarde, le radis, etc. Le plâtre ne produit 
pas d'elVct sur les autres végétaux, ('."est un 
engrais qtii convient à certaines plantes et 
ne convient pasâ certaines autres: voilà tout. 

Les agronomes considèrent aussi les 
marnes comme des amendements, (/est en- 
core une erreur. Elles peuvent, il est vrai, 
agir eonune amendement, en raison de l'ar- 
gile qu'elles contiennent, ctlier par exemple 
les terres trop légères, mais c'est surtout 
comme engrais qu elles agissent. Nous n'en 
voulons qu'une preuve : Les marnes fraî- 
chement tirées de l'intérieur de la terre, 
sont souvent nuisibles à l'état frais, et cepen- 
dant l'argile qu'elles renferment est dans de 
bonnes conditions pour donner du liant aux 
sols légers. Lorsque, au contraire, elles ont 
subi pendant une ou deux années l'influence 
de l'air et du soleil, elles produisent des 

effets remarquables. Pounjnbi cela? L'est 

qu évidemment des réactions se son* produi- 
tes, des combinaisons se sont opérées, et ces 
marnes se sont converties, de terre stérile 
qu'elles étaient d'abord, en terre végétale. 

Les agronomes considèrent aussi les terres 
rapportées comme un amendement. C'est 
une nouvelle erreur. Si ces terres étaient 
usées ou de mauvaise qualité, elles ne pro- 
duiraient rien: elles ne produisent qu'au- 
tant qu'elles sont chargées de nourriture 
pour les végétaux: 

Nous voulons bien reconnaître que tous 
les engrais agissent plus ou moins comme 
amendements; mais nous ne pouvons admet- 
tre qife les amendements proprement dits 
agissent comme engrais. Telle est la ligue 
de démarcation que nous tenons il tracer 
dans cet article. Il est temps de sortir delà 
confusion et de rendre aux mots leur signi- 
fication propre. 

Il ne sullif pas à un cultivateur de savoir 
que telle ou (elle eltose est un amendement, 
il faut qu'il sache tirer parti de ces amen- 
dements par une pratique intelligente. Ce 
qui amende dans une circonstance, peut 
détériorer dans une autre. 

Ainsi, les irrigations et les àrrosements, 
qui sont excellents par les temps secs, au 
moment de la pousse et du développement ii 
des végétaux, puisqu'ils dissolvent les sels | ! 



solides et les charrient dans les vaisseaux, 
sont détestables pendant le sommeil des 
plantes, alors qu'elles n'ont pas besoin de 
nourriture. Les sels dissous, n'étant plus 
absorbés, ils descendent en terre ou s en 
vont par les rigoles. On peut affamer une 
plante ou un arbre, rien qu'en les arrosant, 
même au moment de la pousse, quand on 
leur donne un excès d'eau. Nous connais- 
sons un jeune jardinier, auquel sa m'-re ne 
permettait pas d'arracher de vieux arbres a 
basse tige. Que faisait-il? il leur administrait 
deux arrosoirs d'eau le matin, deux le soir 
et. au bout de quelques mois, les arbres 
mouraient de faim. Les irrigations doivent 
être raison nées et faites a propos : des irri- 
gations continuelles, permanentes, épuisent 
le sol. surtout lorsque les eaux qui servent h 
briguer ne sont pas chargées de terres ou 
de substances fertilisantes. 

Ainsi, les labours qui ne sauraient être 
trop fréquent* en temps sec dans les terres 
argileuses, qui sont toujours trop fraîches et 
ont besoin d'être aérées, les labours, disons- 
nous, peuvent avoir de l'inconvénient dans 
les terrains meubles. Labourez souvent un 
terrain meuble par un temps chaud, vous 
amènerez rapidement la décomposition de la 
couche végétale, vous l'userez, vous l'ellri- 
terez, vous l'appauvrirez complètement. 

Ainsi, ne vous avisez point de faire des 
tram bées dans un sol sec . VOUS le rendriez 
stérile, en lui enlevant l'eau dont il a besoin. 

Ne vous av isez pas non plus de laisser de 
la pierraille dans les terres argileuses, car 
vous entretiendriez par ce fait I humidité 
don! elles soutirent déjà. 

i\ous le répétons donc : il ne suffît pas de 
connaître les amendements, il faut savoir les 
appliquer à propos. 



.-tHiBeuÊîHssesîîfteflSt. — L'est une 
opération qui consiste à diviser les (erres 
trop compactes et qui ne s'applique qu'aux 
sols argileux. Ou ameublit les argiles, soit 
en les nruiant, — ce qui devient, (res-coù- 
teux, — soit avec «les terres calcaires pro- 
venant des grandes roules, soil avec des 
marnes, qui font eîVervcscenee avec le vinai- 
gre, soit enfin par des labours fréquents et 
des cultures suivies. 

i%Bfisidoll- — Tout le monde connaît 
l'amidon ou fécule. L'est une substance 
blanche, douce au toucher, grenue et faisant 
entendre un léger cri. connue la soie, lors- 
qu'on la presse entre les doigts. Ouaud on 
examine l'amidon au microscope, ainsi «pie 
l'ont fait Leeu vvenhoèck. en 1710. et M. Kas- 
pail, en 1825. on reconnaît que ce n est 
">oiul une poudre, mai S une réunion de glo- 
les de différentes formes, de tout petits 
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œufs, pour ainsi dire, qui contiennent nne 
liqueur gommeuse. L'amidon ne se dissout 
j>;is dans l'eau froide, mais l'eau chaude l'ail 
crever les globules, la liqueur gommeuse en 
sort cl il se forme de l'empois. ( m se sert de 
l'empois pour ôterla mollesse au linge, aux 
toiles, et leur donner de la consistance en 
même temps qu'une sorte de lustre. L'apprêt 
des toiles de lin. de chanvre et de colon du 
commerce n'est autre chose que de 1 em- 
pois. C'est aussi avec cette substance que l'on 
colle le papier à écrire, pour l'empêcher de 
boire i encre. 

Lorsquel'on \ erse sur de l'empois del acide 
Rtillurique*ou huile de vitriol étendu d'eau, 
il se forme du sucre de raisin, connu sous le 
nom de jrlucose. de sucre de fécule, de 
sirop de recule, cl dont on se sert pour 
alcooliser les vins, les bières et aussi pour 
préparer les sirops de qualité inférieure que 
vendent les droguistes. L'eau-de-vie de 
pommes de terre est extraite de l'amidon 
des tubercules, soumis a l'action de la cha- 
leur et de l'acide sulfurique ou de l'orge 
germéç. 11 se convertit en sucre d'abord, 
puis on converti! le sucre en alcool au 
moyen d'un ferment quelconque» 

L'amidon est employé par les confiseurs 
pour la fabrication des dragtées communes. 

Quand il > a profit a le faire, les mar- 
chands de farine et les boulangers frelatent 
leurs farines a\ec de l'amidon. 

(lette substance a trouvé une application 
dans la chirurgie. Un des chirurgiens les 
plus distingués de la Belgique. M. Seutin, a 
m vente les bandages amidonnés qui servent 
dans les cas de fracture. 

L'amidon, celui de blé surtout, est em- 

Idoyé avantageusement en lavements., dans 
es cas de diarrhées et de dysscnleries. 

Le tapioka, le salcp.le sagou. dont on se 
sert pour la préparation des potages, ne sont 
(pie de L'amidon extrait de différentes plan- 
tes, (lette substance, unie, sous le nom de 
farine, aux huilcs.au bexirre.au lait.au 
fromage, aux (rufs.au sucre, aux aromates, 
joue un grand rôle enfin dans les prépara- 
tions culinaires et dans les pâtisseries de 
toutes sortes. Le pain et les gâteaux ne sont 
en grande partie (pie de l'amidon de blé. 

L amidon se trouve dans tous 1rs végétaux, 
mais en quantités plus ou moins considéra- 
bles, deux qui en contiennent le plus sont, 
d après fil. Girardin, les racines de brvone, 
de bardane. de rhubarbe, de carotte, de 
guimauve, de réglisse, de manioc, d'iris, de 
massette. On le trouve aussi en abondance 
dans les tubercules «le la pomme de terre, 
de la batate, des ignames^ des souchets, des 
arum, etc.; dans les bulbes des lis. tulipes 
et autres liliacçes: dans la moelle des pal- 
miers, dans les semences des légumineuses. 



telles que fèves, haricots, pois, lentilles, 
lupins: dans celles des céréales : blé. Orge, 
avoine, seigle, maïs, millet, riz. etc. : dans 
les fruits du chenc. du châtaignier, du mar- 
ronnier d'Inde, du sarrasin et enfin dans les 
lichens. 

Dans le commerce, on appelle (mixtion ce- 
lui qui sort du blé ; fécule , l'amidon de la 
poinme de terre: tapiokuj l'amidon de la 
racine de manioc. sayoUj l'amidon des pal- 
miers et des ignames; suirp rie Perse^, l'ami- 
don que l'on extrait des orchis bouffon, à 
deux feuilles, à odeur de punai e. mâle, 
militaire, jaunâtre, pyramidal et brûlé. Les 
orchis bulbeux sont préférables aux orchis 
palmes, pour la quantité d'abord et aussi 
pour la qualité. 

En France et en Belgique, on s'occupe 
principalement de l'extraction de 1 amidon 
de blé. d'orge, de seigle et de pommes de 
terre. Dans les céréales, il se trouve empri- 
sonné par le gluten ou ferment. Pour l'en 
séparer, on s'y prend de la manière suivante : 
On broie faiblement le grain, on le concasse 
et on le laisse fermenter dans de grandes 
cuves, après l'avoir délayé dans de l'eau. Le 
gluten se décompose et l'amidon se dépose 
au fond des cuves. On enlève le dessus de 
ce dépôt, qùî est formé de matières étran- 
gères on délaie l'amidon à plusieurs reprises 
dans de l'eau nouvelle, jusqu'à ce qu'il soit 
très-blanc Après cela, on le met en pains, 
que I on fait sécher rapidement. 

L'extraction de l'amidon de la pomme de 
terre est plus expéditive. On râpe les tuber- 
cules, on lave bien la pulpe dans de l'eau 
qili tombe sur un tamis : la fécule passe avec, 
l'eau: on laisse reposer, et. quand le dépôt 
est formé, on verse le liquide sale qui est 
au-dessus. On soumet ensuite le dépôt en 
question a plusieurs lavages, jusqu'à ce qu il 
soit très-blanc. On le fait é{>outler sur des 
toiles, puis sécher en plein air ou dans une 
étuve. L'amidon, séché en plein air. est plus 
beau (pie l'autre. Sur 108 de pulpe, on 
obtient de 16 à 17 d'amidon sec. La pulpe 
lavée est mangée parle bétail ou employée 
comme engrais dans les terrains secs et cal- 
caires. 

I n cultivateur intelligent peut se livrer 
avec avantage à la fabrication de la fécule 
de pommes de terre. 

Les chimistes se servent de l'amidon pour 
reconnaître la présence de L'iode dans une 
substance quelconque. N'} eut-il qu une 
trace imperceptible d iode dans un verre 
d'eau, nous la reconnaîtriez en \ versant de 
l'amidon, qui prend de suite une couleur 
bleue ou violette. Aussi, lorsqu'on tient a sa 
voir si une racine renferme une quantité 
notable d'amidon, on La coupe, puis on 
touche la partie coupée avec une baguette 
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de verre, humectée «le teinture d'iode à son 
extrémité. La racine touchée devient bleue 
ou violette, et la couleur est d'autant plus 
prompte à se produire et d'autant plus fon- 
cée qu'elle contient plus de fécule. 

AiiilllOBlitiqilC. — Les personnes 
qui liront ces lignes n'ont aucun intérêt a 
connaître la composition de l'ammoniaque 
et des sels ammoniacaux. Il leur suffira de 
savoir trois choses : 1" (lest que l'ammo- 
niaque liquide cs( ce qu on appelle alcali \ o 
latil : 2' c'est que l'ammoniaque, sous n'im- 
porte quelle forme et dans n importe quelle 
combinaison, contient beaucoup d'azote el 
cs( par conséquent un excellent engrais; 
3° enfin, c'est que cette substance est très- 
répandue dans la nature. 

L'ammoniaque liquide, ou alcali volatil, 
peut être d'un grand secours, et il serait à 
désirer que chaque cultivateur en eût une 

)>etite fiole, sous clef, dans quelque coin de 
'armoire. .Nous disons sous clef, parce que 
l'alcali volatil, qui est très-mordant, très- 
caustique, demande à être manié avec 

prudence et ne doit jamais tomber entre les 
mains des enfants. 

Dans les cas de morsures de chien enragé, 
de \ ipère : dans les cas de piqûres d'abeilles, 
de guêpes, de frelons, on recommande d'en 

verser une OU plusieurs gouttes sur la plaie. 

selon que la blessure est plus ou moins large. 
S'il v a morsure, on ne se borne pas à 
cautériser avec l'ammoniaque : on en verse 
5 ou 6 gouttes dans un verre d'eau et on 
l'avale* 

Lorsque des bœufs, «les vaches, des mou- 
tons sont météorisés. c'est-à-dire enflés par 

Suite d'un pâturage dans les prairies artifi- 
cielles, on leur fait avaler aussi quelques 
gouttes d'ammoniaque dans del'eau. 

L'alcali volatil, enfin, est utilisé pour ren- 
dre la raison aux gens n res. Cinqousixgouttes 
dans un verre deau sucrée suffisent le plus 
son vent pour remettre la tête en état. Quel- 
quefois même un homme ivre est soulagé 
sans boire d'alcali, rien qu'en plaçant le 
flacon sous son ne/.. C est ici le cas de faire 
en passant une petite recommandation. 
L'odeur de l'alcali est extrêmement péné- 
trante; on ne doit donc approcher le flacon 
de ses narines qu'avec prudence et il une 
certaine distance d'abord, de manière à 
n'être pas surpris trop désagréablement. 
L'usage de L'alcali, dans les cas d'ivresse 
produite par les spiritueux, puni rait deve- 
nir pernic ieux : il ne faut y recourir que 
le plus rarement possible. 

Passons maintenant à 1 ammoniaque, con- 
sidérée comme engrais. 

Kn été, à la veille d'un orage Surtout, 
quand on remue le fumier des moutons dans 



la bergerie, une odeur pénétrante monte au 
liez: des picotements s»' font sentir sur les 
paupi -res et Les larmes viennent aux veux. 

Dans les \illcs où les fosses d'aisances 
sont mal aérées, quoiqu'on fasse, il s échappe 
de ces fosses un gaz de même odeur produi- 
sant les mêmes effets, et principalement 
aussi dans les temps orageux. 

Dans les urinoirs des lieux, publics, et 
pendant, les chaleurs de l'été, vous pouv.CZ 
L'aire la même observatiou, pourvu que vous 
a\ c/ les narines délicates. 

Kh bien, ce gaz d'une odeur si pénétrante 
et qui ne manque jamais d affecter les yeux, 
• si tout simplement un gaz ammoniacal, ap- 
pelé sous-carbonate d ammoniaque. 

Et ce ne sont pas seulement les excré- 
ments, les urines, les fumiers des animaux 
qui en contiennent, il existe dans la chair, 
dans les os. partout. Lorsque ces os et cette 
chair pourrissent, il s'en dégage une grande 
quantité, mais on s'en aperçoit peu. attendu 
que son odeur est masquée par des odeurs 
fétides, bien autrement insupportables. 

Lorsqu'on bride les matières animales en 
question dans des cylindres, le gaz ammo- 
niacal se dégage par les conduits adaptés 

aux cylindres. 

Mais comme il est volatil de sa nature et 
tend par conséquent a se perdre dans l'air, 
sans profit pour L'agriculture. I intérêt du 
cultivateur veut qu on L'arrête a son départ 
et que Ton s'arrange de façon h ce qu'il ne 
se perde point. Or le moyen est trouvé de- 
puis Longtemps. Il consiste à changer le sous- 
carbonate d'ammoniaque volatil en sulfate 
d ammoniaque, qui ne l est pas. Le sel change 
de nom. c est vrai, mais l'ammoniaque reste, 
et cY .1 I important de L'alfaire. 

One faut-il pour opérer ce changement? 
l'eu de chose, du plâtre en pondre. Aussitôt 
que le gaz ammoniacal touche au plâtre, il 

s'arrête, et il se fait entre les deux sels un 

échange d'acide. Le plâtre, qui est composé 

de chaux el d huile de vitriol ou acide sul- 
furique, donne cet acide sulfuriqne au sous- 
carbonate d'ammoniaque, qui. de son côté, 
lui donne son acide carbonique. A la lin de 
L'opération, vous avez, d'un côté, du sulfate 
d'ammoniaque qui ne s'en va pas. et. de. 
l'autre coté, du carbonate de chaux, autre- 
ment dit de la craie au lieu de plâtre. 

Quand vous semé/, du plâtre en poudre 

dans une bergerie, dans Décurie des che- 
vaux, dans l'él.able des breufs. a la surface 
des fumiers entassés dans les cours, xous 
obtenez le même résultat, xous enrichissez 
vos engrais en empêchant leur gaz ammo- 
niac de se volatiliser. 

On arriverait au même but. en arrosant 
les fumiers avec une dissolution de sulfate 
de fer ou couperose verte, ou bien tout sim- 
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plement avec de L'acide sulfurique ou huile 
de vitriol très-étendu d'eau ; mais remploi de 
ces substances coûterait plus que l'emploi du 
plâtre: donc on doit leur préférer le plâtre. 

Le sulfate d'ammoniaque li<|iii<io. obtenu 
par la distillation de la chair et des os d'ani- 
maux, a été beaucoup vanté il \ a quelques 
années, par M. Sehattenmann. Les arrose- 
nicnts faits avec ce liquide marquant un 
degré à l'aréomètre de Baume et h raison de 
100 hectolitres par hectare, ont eu du suc- 
cès sur le froment et les prairies naturelles, 
et on! été sans eflet sur le trèfle et La 
luzerne. Nous même 1 avons essayé sur des 
carottes, de l'orge et des navets, H il a par- 
faitement réussi. Quoi <ju d en soit, il v au- 
rait imprudence, selon nous, à se servir plu- 
sieurs années de suite de cet engrais sur les 
mêmes terrains, lis ne s'amélioreraient pas: 
il ne s'y formerait pas d'humus, pas de 
couche végétale profonde. Les engrais sub- 
stantiels, <jui ont du volume, qui renferment 
un peu de tout, sont, a notre avis, bien 
supérieurs aux engrais élémentaires. Si nous 
avions du sulfate d'ammoniaque à notre dis- 
position, nous ne cesserions point d'en faire 
grand cas. mais il ne servirait qu'à arroser 
des composts et il leur donner beaucoup de 
valeur. 

Ammonite. — L'ammonite est un 
fossile, un mollusque pétrifié, qui a la forme 
d'une corne de bélier et mie Ton nomme 
vulgairement coi ne d' artimon. Il v eu a de 
très petites, mais aussi, il \ en a d'énormes. 
Schloteim parle d une ammonite de six pieds 
de diamètre; nous n'eu avons jamais ren- 
contré qui eussent plus de quatre à cinq 
pieds «le circonférence. Au point de \ue 
agricole, les ai m non il es ont une signification. 
Leur présence dans une localité prouve que 
le terrain est de nature calcaire. (Dernières 
couches secondaires et craie.) 

Amodiation. — Voy. Affermage. 

Amour (Pomme d*). — Voy. Moselle. 

Aiiijilexiraule. — Ce mot signifie : 
qui embrasse la Hgej et il se dit des feuilles 
et de leurs pétioles ou OU eue S qui se dilatent 

<>u s'élargissent à leur insertion, de manière 
à se prolonger sur les côtés pour entourer 
en partie la tige ou les rameaux qui les 
portent. Le pavot, le chardon-mai ie et beau- 
coup d autres plantes nous (dirent des exem- 
ples de feuilles amplexicaules. 

Ampoule. — On appelle ampoules de 
petites huiles ou vessies qui viennent aux 
mains, a la suite d'un travail rude, ou aux 
pieds, après une marche forcée. Lorsque la 



peau a été serrée violemment entre deux 
corps durs. 1 ampoule qui se forme est alors 
d une couleur violette ou noirâtre. Aban- 
données ;i elles-mêmes, les ampoules se 
guérissent très-bien: cependant on les fait 
disparaître plus vite en donnant, par une 
ouverture, une issue au liquide qu'elles 
contiennent. Autrement dit. on les perce. 

( lie/, les animaux domestiques, on nomme 
ampoules ou ébuUitious, des élévations dures 
et plus ou moins étendues qui se manifestent 
sur la peau des animaux, et ressemblent à 
ce qu'on appelle vulgairement des boutons! 
Cette maladie n'est nullement dangereuse et 
ne réclame presque jamais de traitement. 
I outefois, si I animal qui en est atteint, per- 
dait l'appétit et axait un peu de lièvre, une 
saignée et quelques boissons rafraîchissantes 
comme l'eau blanche, par exemple, la feraient 
disparaître presque immédiatement. 

AlBB])llta.tSoil DES ARBRES FRl ITIF.n.S. 

Toutes les fois que l'on veuf obtenir de 
beaux fruits cl donner aux arbres des for- 
mes qu'ils ne prendraient pas d'eux-mêmes, 
on les ampute . et cette opération s'appelle 
la taille des arbres. On ampute aussi les 
branches qui ont été rompues par accident; 
on ampute celles qui gênent la circulation 
de l'air et l'action du soleil: on ampute au 
quart, au tiers, à la moitié de leur longueur 
celles qui manquent de vigueur, et c'est là 

ce «|ni s'appelle le rabattement. On ampute 

le pins près possible de la tige celles qui 

meurent et que l'on tient a renouveler com- 
plètement par des rejets. C'est l'opération 
du ravalement. Selon que les membres à 
opérer sont d un petit ou d'un gros diamètre, 
on se sert pour l'amputation , de la serpette , 
du sécateur ou de la scie. La serpette lait 
une blessure nette, franche et ne froisse pas 
l'écorce. Le sécateur froisse soin eut les 
écorces et l'aubier et convient mieux pour 
les bois tendres que pour les bois durs. La 
scie, qui sert principalement pour enlever 
le bois mort, les chicots et les branches de 
grosse dimension . ne fait pas une blessure 
nette : aussi est-il nécessaire de rafraîchir, 
c'est-à-dire de polir cette Messure avec la 
lame de la serpel I e. 

L'amputation des arhres ne doit avoir 
lieu que par un temps sec. par un ciel clair 
et alors que la séve n'est pas encore en înou- 
winenl ou se fait peu sentir. 

On ne doit pas amputer pendant la gelée, 
parce que le bois se lève en éclats sur les 
bords de la plaie. 

On ne doit pas amputer pendant la pluie 
ou lorsqu'il lait du brouillard, parce que 
les plaies se cicatrisent plus difficilement 
que par un temps sec et calme. 

Dans les pa s s chauds ou tempérés, les 
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amputations aux arbres se (ouf d'ordinaire 
vers la [in de l'automne. Sous des climats 
moins doux, on attend les mois de février, 
de mars et quelquefois d'avril. 

L'amputation rhei les végétaux appelle 
la séve pour réparer le mal. comme elle ap- 
pelle le sang cftei les animaux, ('/est pour* 
quoi . la taille d'automne avance d une 
huitaine au moins la pousse du printemps. 
La séve est d'autant plus impatiente (pic la 
blessure est moins récente : aussi est-il avan- 
tageux de tailler avant l'hiver les vieux 
arbres qui se montrent d'habitude retarda- 
limes au printemps, tandis que pour les jeuues 
arbres, les pousses ( rop !iàli\ es ont à craindre 
les gelées priutani ;res. En ne taillant ceux-ci 
qu'en lévrier ou mars. I ébranlement produit 
dans la constitution de l'arbre, retarde un 

peu 1 ascension de la séve. 

Les amputations de toute nature sont e\ i- 
demmenf pénibles aux arbres: aussi est-il 
à remarquer que les arbres soumis au joug 
du jardinier eteonduits à coups de serpette 
ou de sécateur, vivent moins longtemps que 
si on les laiss.iil aller en liberté. A surface 
égale, il est vrai, les arbres taillés donnent 
plus de fruits que les arbres libres, mais 
cela ne prouve qu'une chose, c'est qu'ils 
souffrent et qu'avant de mourir, ils sont 
pressés de se reproduire. On peut faire la 
même observation sur L'homme et les ani- 
maux. Les plus féconds ne sont pas les 
mieux portants. 

Si donc, les arbres souffrent des amputa- 
lions qui leur soi.t faites par la main de 

l'homme, il devient urgent de soigner les 
plaies, de favoriser la formation des cica- 
trices, de ne pas abandonner les blessures à 
elles-mêmes au contact de l'air, de l'eau des 

pluies, de la cbaleur quelquefois trop vive 

du soleil: autrement la blessure découverte 
se gangrène et pourrit sur une assez grande 
profondeur. lise formedes chicots, et 1 écorce 
ne peut plus recouvrir la plaie. 

Dans nos campagnes et même dans les 
villes, les gens peu soigneux de leurs cul- 
tures se bornent à étendre de la terre avec 
le pouce, sur les larges blessures faites AUX 
arbres. Le pansement n'est pas plus com- 
pliqué <jue cela. 11 y a mieux ii faire cepen- 
dant. 

Toute plaie, quand elle a quelque impor- 
tance, doit être recouverte d'un onguent, la- 
pins facile, le moins coûteux à préparer est 
1 onguent de S^Fiacrej qui se compose d un 
mélange de terre franche et de bouse de 
vache fraîche , 2/3 de terre et 1/3 de bouse. 

Les deux antres on;>uents. employés en Outre 

pour recouvrir les plaies, sont connus sous 
[e nom de être à greffer', 11 y en a de deux 
sortes : l'une que l'on emploie un peu chaude; 
l'autre froide. La première, celle que l'on 



fait chauffer et tiédir, se compose de 500 
grammes de poix blanche de Bourgogne . 
120 ..ranimes de résine, 120 grammes dé 

poix noire. 100 grammes de cire jaune et 

b0 grammes de suif. La seconde, la cire a 

froid, se compose de 500 grammes de rire 

jaum'. 500 grammes de térébenthine, 250 
grammes de poix blanche et 125 grammes 
de suif. On fait fondre le tout et on conserve 
celle cire en pain pour s'en serv ir au besoin. - 
Elle est d'un usage plus commode que la 
première, mais elle ne prend point sur le 
bois mouillé et résiste difficilement sur les 
plaies qui perdent de la séve en abondance. 

\ oici encore une autre recette pour la 
cire h froid. Nous la devons à l'obligeance 
de M. Remacle. juge au tribunal deChar- 
lerov . qui l'estime très-avantaffeuse. On 
prend (>4 grainn.es de cire jaune, 64 
grammes de poix résine. 32 grammes de 
térébenthine liquide. On fait fondre en- 
semble la cire et la poix h petit feu, en avant 
soin de remuer continuellement pour bien 
mélanger les deux substances. Quand elles 
sont fondues, on v verse la térébenthine par 
petites quantités à la fois, en continuant 
toujours de remuer. Lorsqu'on veut se ser- 
vir de cette cire, il suffit de la réchauffer 

avec la main. Vuboul de quelques minuties, 
elle devient malléable à volonté. 

Aiwygfîîalite. — L'amygdalite ou 
angine tonsillaire, est connue de t<;ul le 
monde sous le nom de mal de U' n ' ( .l ft > lors- 
qu'elle est léo-ère. Dans les cas plus graves 
qui se terminent par abcès, on l'appelle 
eiquinancie. La cause la plus fréquente de 
cette maladie est le changement brusque 
de température : aussi est-elle plus com- 
mune au printemps et a l'automne «pie dans 
toute autre saison. Cependant elle peut 
aussi survenir 1 hiver, si I on passe d'un ap- 
partement bien chauffé à l'air froid du de- 
hors. 

Cette affection, rare, passe l'âge de 40 
ans. et qu'on ne rencontre pour ainsi dire 
plus chez les vieillards, attaque souvent les 
Femmes, les enfants et les jeunes gens. 

Dans les cas légers-, le malade éprouve 
de La douleur à la tête, de la fièVré, de la 
gène et de la difficulté lorsqu'il veut avaler, 
surtout sa salive. I n léger gonflement se 

manifeste au cou dans La partie qui répond 
a l'amygdale enflammée; la tangue est cô1i u 
verte d un enduit jaunâtre : la bouche est 
pâteuse, la' malade crache avec peine: sa 
voix, « { 1 1 i semble sortir du nez, fait de suite 
reconnaître La maladie dont il est atteint. 
\u bout de quelques jours, une améliora- 
tion graduelle se manifeste et la guérisOO 
complète arrive rapidement. 
! Dans les cas graves, le mal de tete est 
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très-violent, la fièvre plus forte, la respira- 
tion est gênée au point que le malade parait 
menacé de suffocation; une odeur fétide 
s'exhale de sa bouche ; la douleur est très- 
vive et accompagnée d'élancements. La 
parole csl impossible ou au moins très-diffi- 
cile; enfin, après 7 ou 8 jours de cet état, 
si l'on peut introduire le doigt dans la gorge, 
on sent manifestement que du pus s est 
formé dans l'intérieur de l'amygdale. Alors 
le malaise diminue peu h peu. l'abcès finit 
par s'ouvrir et le malade est guéri après un 
temps qui. en général, n'est pas très- 
long. 

ÏRAITEMEWT. Si la maladie est légère, des 
bains de pieds, dans lesquels on ajoute 
125 grammes de farine de moutarde ou bien 
une poignée de sel et une pelletée de cen- 
dres; des cataplasmes émollients autour du 
eou : des gargarismes avec une décoction 
d'orge, ou de guimauve, ou d'aigremoine ; 
des tisanes adoucissantes, telles que celle 
de Heurs de guimauve et la diète suffisent 
pour amener une. prompte guérison. (liiez 
les individus robustes et sanguins, on peut 
aussi Paire appliquer quelques sangsues le 
long du cou. 

Dans les cas graves, on a recours à la 
saignée répétée plusieurs fois, si cela est né- 
cessaire. On continue les cataplasmes émol- 
lients: on ajoute dans les «rargarismes du 
miel rosat et de l'acide muriatique ou ehlor- 
hvdrique. Si la suffocation parait menaçante, 
on ouvre l'abcès avec un bistouri : dans le cas 
contraire, on laisse ce soin à la nature. Ouoi 
qu'il en soit, le mal de gorge, malgré les 
souffrances qu'il occasionne, n est jamais 
une maladie mortelle. 

Chez les animaux domestiques, l'inflam- 
mation des parties qui forment la gorge et 
le fond de la bouche, se reconnaît a la diffi- 
culté qu'éprouve l'animal a avaler les bois- 
sons et les aliments, et a une vive rougeur 
de la gorge, qui est en même temps doulou- 
reuse. Cette maladie csl peu grave et ne 
demande pour tout traitement que la diète, 
des boissons émellientes et adoucissantes, ci. 

si elle se termine par un abcès, on le traite 

comme nous l'avons déjà indiqué dans ce 
dictionnaire au mot Abcès. 

Aiiag;allis. — riante de la famille 
des primulacées, que tout le monde connaît 
sous le nom de mouron tirs champs. Elle 
croît en abondance dans les (erres cultivées 
et sur les bords des chemins; elle est her- 
bacée, rampante, et a tout au plus deux ou 
trois centimètres de hauteur. Elle est remar- 
quable par ses fleurs d'un rouge éearlate 
dans le type et d'un beau bleu d'azur dans 
la variété. Les vaches et les moutons man- 
gent cette plante avec plaisir. 

nier, d'agriculture. 



Allaitas. — Cette plante appartient a 
la famille des broméliacées. Elle tire son 
Origine, suivant quelques botanistes, des 
Indes orientales: suivant, d'autres auteurs, 
elle nous vient du Brésil. Ouclle que soit sa 
patrie, elle est cultivée depuis longtemps en 
Asie et en Amérique. 

Le collet de sa racine porte un large fais- 
ceau de feuilles, du milieu desquelles sort 
une ti{>e de deux à trois décimètres de hau- 
teur, qui est couverte supérieurement de 
fleurs violettes, formant un épi très-serré, 
et cet épi est surmonté d une touffe de 
feuilles qui . d'abord très-petites, se déve- 
loppent et s'accroiss^t il mesure que le fruit 
mûrit. Ce fruit est composé d'une grande 
quantité de petites baies, soudées ensemble. 
11 est d'un beau jaune doré et acquiert une 
grosseur considérable. Au rapport des \oya- 
geurs, sa chair fondante et parfumée est 
bien supérieure a nos meilleurs fruits d Eu- 
rope, et l'on ne peut juger de ses qualités 
par ceux (pie l'on élève a grands Irais dans 
les serres, (les derniers sont plutôt recher- 
chés pour leur rareté que pour leur saveur 
agréable. 

L'ananas, comme toutes les plantes culti- 
vées, a donne plusieurs variétés, parmi les- 
quelles nous citerons celles à fruits rouges, 
nou s, blancs cl \ iolets. 

Dans les serres, où l'on cultive cette 
plante, on la propage au moyen d'ceilletons 
qui poussent à coté des pieds qui ont Henri, 
ou bien encore avee les couronnes de feuilles 
qui surmontent son fruit. L'ananas exige une 
température constante de 20" c. et 1 on doit 
encore augmenter cette chaleur, lorsqu'il est 
en pleine iloraison. 

AnatoiBiie végétale. — L'orga- 
nisation et la structure des parties élémen- 
taires qui composent les plantes otlrent une 
grande simplicité. I n seul tissu composé de 
petites lames fuies, entre croisées et trans- 
parentes, quela moelle de certains végétaux, 
des joncs et du sureau, par exemple, nous 
offrent presque dans toute sa pureté, cons- 
titue à lui seul la base de tous les organes 
du rèjrne végétal. Il présente deux formes 
principales, dont, nous tacherons de donner 
en quelques mots, h nos lecteurs, une idée 
aussi nette que possible. Os deux formes 
sont : le tissu cellulaire ou aréolaire et le 
tissu i > asculaire ou tubulaire. 

\ oyons d'abord le tissu cellulaire : — il 
se compose de petites cellules attenantes les 
unes aux autres, très-minces, transparentes, 
communiquant toutes ensemble et a\ ant une 
grande ressemblance avec les alvéoles des 
abeilles, lorsqu'ils se développent libre- 
ment. H ne faut pas croire toutefois (pie ce 
(issu se rencontre dans la nature avec cette 
10. 
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régularité. En effet, les cellules s'allongent, 
se raccourcissent suivant la pression h la- 
quelle elles sont soumises : en oufre. elles se 
(i.'c! irent fréquemment, ii cause de leur dé* 
licatesse extrême, et elles laissent alors 
ci tre files des xides. nommés lacunes, qui 
1er, déforment complètement. 

Le (issu vasculaireou tubnlaire es! formé 
de lames du (issu primitif, roulées sur elles- 
mêmes, tle façon à loi-mer des canaux ou 
tubes. On distingue dans les plantes six 
espèces de tuhcs qui dillerent entre eux par 
leurs usages, leurs (ormes et leur structure. 
Les premiers sont connus sous le nom de 
Vaisseaux à chapelets :4es seconds, que l'on 
appelle vaisseaux poreux, sont des canaux 
continus, percés de trous, disposés réguliè- 
rement en Lignes transversales. La troisième 
e pèce ou Les fausses trachées sou( formées 
de tuhcs, coupés de distance en distance par 
des l'entes: les trachées vraies sont .formées 
par une lame mince, roulée en spirale sut 
clic même, ressemblant tout à fait aux fils 
de laiton que l'on met dans les bretelles, et 
constituent la quatrième espèce. La cin- 
quième espèce comprend les vaisseaux mix- 
tes enfin, la sixième et dernière comprend les 
vaisseaux propres. Ce sont ceux qui renfer- 
ment les sucs particuliers de chaque plante, 
par exemple, la résine dans le pin ou le suc 
blanc et laiteux qui sort des euphorbes ou 
réveil matin, quand on rompt leurs tiges OU 
leurs rameaux. 

Telles sont les formes diverses que l'ana- 
toniie a fait découvrir dans les végétaux. 
(Test en se réunissant de diverses manières 
qu'elles constituent Les organes des plantes, 
les feuilles, les rieurs, les fruits, 1 écorce et 
le bois, par exemple. 

On d ouve ans ;i quelquefois des matières 
minérales dans les tissus des piaules. La paille 
des graminées coudent delà silice, et les 
fruits de certains poiriers sont pierreux. 

Enfin, les végétaux renferment tons une 
grande quantité d'eau qui, pour certains 
a entre eux. comme Le eiiou et la carotte, 
peut s'élever jusqu'à 4(50 parties sur 500, 
c'est-à-dire à plus des neuf dixièmes. 

AiicoBie. — Plante vivace de la famille 
des renonculacées. qui croit naturellement 
dans les hois ombragés et humides et que 
nous avons rencontrée aux environs de 
Wavreiiles, en Belgique. Mie est cultivée 
dans les jardins sous le nom de gant d>> 
Notre-Dame. Ses rieurs hleues. d'abord sim- 
ples et eu forme de capuchon, sont devenues 
doubles par la culture et ont donné des cou- 
leurs variées, routes, panachées, blanches, 
violettes, etc. Ses feuilles forment des touffes 
d u.i \ ert gai. 

Tour obtenir laneolie. on sème ses graines 



au printemps, ou bien on la multiplie d éclats, 
soit encore au printemps, soit en automne. 
Elle saecommode volontiers de (ous Les ter- 
rains et réussit, pourvu qu'on la place dans 
un lieu omhragc. 

AsieBaiil. — On appelle ainsi la rangée 
d'herbes vertes qu'un faucheur forme avec 
sa faux. On déd uit les andains d. s qu'on 
éparpille le fourrage avec une fourche pour 
en faciliter la dessiccation. 

AntloiaiBle. — Pièce de charcuterie 
faite avec les intestins du porc. Les undouil- 
lettei de Troyes sont renommées. 

Ane. — On a dit que L'âne était h- che- 
val du pauvre, (/est une définition spirituelle 
et juste. Il n'y a pas d'animal, en effet, qui 
rende plus de serxiecs aux pauvres gens et 
exige moins de soins. Dans le midi de la 
France, ainsi que dans le Poitou et le Limou- 
sin, on l emploie souvent pour lahourer la 
terre. Dans la Bourgogne , les vignerons 
l'attellent à une charrette et font, avec lui 
leurs charrois d'échalas et de sarments. Ail- 
leurs, il porte le liât: dans les montagnes, 
c'est une hèle de selle qui a le pied sur: 
dans quelques grandes villes, il sert aux 
promenades des grandes dames et des en- 
tants. En Belgique, l'âne est assez rare : on 
ne le rencontre guère que dans la province 
de Hainaut, oh les colporteurs L'emploient 
volontiers pour le colportage des toiles. 

Cependant c'est un animal dvs-udle. fort, 
moins souvent malade que le cheval, coû- 
tant peu. vivant de peu quoique gourmand^ 
mangeant ce qu'il trouve, se contentant de 
ce que les chevaux et les bœufs ne veulent 
pas, et rude à la fatigue. Pourquoi est-il si 
peu répandu? (/est qu'en général, nous 
sommes de grands enfants et nous manquons 

de courage chaque fois qu il s'agit de heurter 
de front des préjugés ridicules. 1/ane prèle 
à rire dans la plupart des campagnes ] on le 
considère comme la stupidité incarnée . Un 
charretier qui lève La fcôte a c&té d'une hari- 
delle, d'un mauvais cheval qui, souvent, ne 
vaut pas dix écus. baissera la tète, se trou- 
vère, humilié à côté d'un âne de toute heauté. 
Un domestique se fera vacher, chexrier. 
porcher si vous le voulez, mais \ oc:s n obtien- 
drez pas de lui qu'il soigne et conduise un 
âae dans une localité oii les jjens se moque- 
raient de lui. 11 faut de l'esprit pour ne pas 
tenir compte de la. moquerie, et, en atten- 
dant que cet esprit xienne. le préjugé reste» 
Chez les anciens, fane, au lieu d être dé*- 
daigné comme chez nous, était au contraire 
tenu en grande estime. La bible nous apprend 
que, pour calmer la colère de son frère Lsaù. 
Jacob lui offrit \ in;> t ânesses et dix ànons. 
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Les évangélistes ne nous disent ils pas aussi 
que le Christ fit son entrée dans Jérusalem 
sur une ànesse. 

Vu dire de Varron. les Romains donnaient 
de grands soins h l'éducation des ânes de 
choix et il n'était p.s rare, en foire, d'en 
payer un chiquante l'ois et quatre-vingts l'ois 
plus qu'un esclave. 

De nos jours encore. L'âne est bien ac- 
cueilli dans le midi de l'Italie. On le har- 
nache coquettement, et il sert de monture 
aux seigneurs siciliens comme aux jjros né- 
gociants de Messine. 

Pendant la campagne d'Egypte, les sa- 
vants français qui accompagnaient Bona- 
parte, prenaient de temps en temps des ânes 
pour suivre les mouvements oie l'année, et 
lorsqu'il y avait danger, on entendait ce cri 
des soldats : — « Allons, les ànesau centre !. » 
et les savants allaient avec leurs montures 
au milieu des carres. 

L'âne n'est pas intelligent, nous en con- 
venons, mais convenez avec nous qu'il est 
moins inepte nue le mouton. L'âne est pares- 
seux et entêté; voilà les défauts qu'on peut 
lui reprocher avec quelque raison, et qui 
sait? c'est peut-être l'homme qui est la cause 
de cette paresse et de cet entêtement, à 
force de le malmener, de le battre et d'exi- 
ger de ses forces plus qu'il ne peut donner. 
Vous entendrez (lire sérieusement par des 
individus que plus l'âne est chargé, plus il 
est battu et mieux il va. 

Quoiqu'on fas se et quoi qu'on dise, nous 
maintenons que la héte vaut mieux (pic sa 
réputation et nous ne serons pas les seuls 
de cet avis. Tous les hommes éclairés qui ont 
traité de l'agriculture, ont fait 1 élojje de 
1 àne, qui est plus propre à porter de lourds 
fardeaux qu a (rainer la charrette et la char- 
rue. Selon M. de (îasparin. Le cheval trans- 
porte dans la journée le tiers de son poids 
environ à 4() kilomètres de distance, et la 
moitié, à la distance de 28 kilomètres, tandis 
qu un âne bien entretenu, porte un quart en 
sus du tiers de son poids pour 46 kilomètres, 
et les 3/4 de sou poids pour 28 kilomètres. 

L'âne est originaire de l'Asie. On le re- 
trouve encore à l'état sauvage dans les 
steppes de la Barbarie. 

On distingue plusieurs variétés d'ânes. 
L'une d élies petite, à poil ras et clair, qui 
porte, comme l'on dit, la croix sur le dos, 
c est-à-dire deux lignes noires croisées , est 
très-commune. Les ânes du Poitou sont les 
plus beaux et les plus estimés. On les recon- 
naît à leur taille de quatre pieds à quatre 
pieds neuf pouces, à leur pelage noir ou 
roussâire, avec poil long, frisé ou tombant 
en mèches lisses: à leur queue presque nue: 
f leur nez et à leurs veux hlancs. Les ânes 
de Gascogne sont d'une taille un peu plus 



grande que ceux du Poitou, mais ils sont 
moins épais, plus délicats des memhres, et 
ont le poil ras en même temps que de cou- 
leur foncée. 

Si les ânes sont plus beaux et. plus estimés 
dans la Gascogne et le Poitou qu'ailleurs, 
c'est qu'ils y sontlohjet de soins particuliers 
qu'ailleurs on ne leur donne point. Ce n'est 
pas qu'on tienne à conserver 1 espèce en non 
état , uniquement pour avoir des baudets et 
des ànesses de toute beauté; c'est plutôt en 
vue des croisements, afin de créer des mulets 
par l'accouplement de la jument et de l'âne, 
et des bardrmu^^av 1 accouplement de l'â* 
nesse et du cheval. Ce à quoi l'on tient, c'est 
à produire des étalons et des ànesses-mères. 
Dans le Poitou, les baudets qui n'ont pas les 
formes irréprochables, les memhres gros, le 
flanc petit, la cote relevée, la tété hère, l'œil 
vif et bien fendu, le talon large, de longs 
poils aux jamhes, à la tète et aux oreilles; 
tous ceux qui. en outre, n'ont pas une taille 
de quatre pieds six pouces au moins, sont 
mis à l'écart et ne peuvent servir d'étalons. 
On les vend aux petits cultivateurs ou aux 
marchands ambulants. Quant au choix tics 
ànesses-in-rcs. les éleveurs se montrent tout 
aussi difficiles. Et voilà pourquoi l'espèce se 
perpétue et se soutient belle et forte. 

Les baudets et les ànesses ne saillissent 
et ne portent guère qu'à l'âge de trois ans. 
Les étalons sont mis de côté à l'âge de six 
habituellement, bien que la faculté de re- 

f production chez ces animaux puisse se pro- 
onger au delà de 15 années. Mais les pro- 
duis seraient moins beaux. 

La monte a lieu ordinairement en mai et 
juin, parce que les ànesses portant de 1 1 à 
12 mois , on tient à ce que les ànons aient 
déjà de la force à l'approche de l'hiver. Les 
attentions, les petits soi.is que Ton prodigue 
aux baudets et aux ànesses de choix, s'expli- 
quent facilement par les prix élevés que les 
connaisseurs en offrent, il v a des ânes de 3 
ii <i ans qui se vendent à 1 écurie de 1.500 fr. 
à (i.000 francs : ce sont les exceptions sans 
doute. Les ânes de deuxième et troisième 
ordre se vendent de 100 fr. à 1.200 fr. La 
pet ite espèce n'atteint pas ces cluifres, bien 
entendu. 

Les ânes ne. rendent pas seulement ser- 
vice à l'agriculture comme bêtes de charge 
et de trait, comme producteurs de mulet* et 
de hardeanx . leurs femelles sont d un grand 
rapport aussi dans les villes, où l'on recom- 
mande l'usage de leur lait aux personnes 
faibles de la poitrine. 11 n est pas rare dans 
Paris, au mois de mai, de rencontrer des 
petites troupes danes-es. allant par les rues 
et s'arrètant sur Tordre de leur conducteur, 
qui les trait à la porte de ses clients ou de 
ses clientes. 
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I .es anciens prisaient beaucoup 1rs qualités 
réelles du lait d'ànesse e( lui en attribuaient 
d'autres que, de nos joui s. 1 on ne reconnaît 
plus. Au temps de Pline, on Taisait bouillir 
des oignons cl du cresson dans <•<• lait, après 
quoi on l'administrait pour guérir le rhume. 
Gallieri le recommandait aux malades at- 
teints de la pierre. Chez les dames romaines, 
il passait pour assouplir et blanchir la peau; 
c'est pourquoi la belle Poppée, la femme de 
Néron, se taisait suivre de cinq cents ânesses 
qui lui fournissaient du lait pour se baigner. 

A la même époque, on taisait avec les 
ongles brûlés cl râpés de L'âne des onguents 
pour chasser les rats. On assurait encore 
que trois gouttes du sang d'un âne, tirées 
derrière L 1 oreille et mêlées à une boisson, 
avaient la propriété de guérir de la fièvre; 
que pour enlever les maux de tête, il suffisait 
de boire de L'eau dans laquelle un ànc avait 
bu. En un mot. l'âne faisait merveilles : son 
poil, son urine, ses excréments préparcs de 
telle ou telle manière, accomplissaient des 
prodiges. 

L'âne est moins souvent malade et résiste 
mieux au mal (pic le cheval, mais les mala- 
dies de l'un et de 1 autre sont les mêmes, et 
ce ([iic nous en dirons quant au cheval, ser- 
vira quant à l'âne. {Voy. Cheval.) 

On reconnaît l'âge de l'âne aux caractères 
qui serxcnt à faire reconnaître l'âge du che- 
val. Nous renvoyons en conséquence nos 
lecteurs à l'article âgej où les sijjnes carac- 
téristiques sont indiqués. 

I (ile pendant sa vie, l'âne est encore 
utile après sa mort. Sa chair entre, assure-t- 
on, dans la fabrication du fameux saucisson 
de Lyon, ce qui nous étonnerait d autant 
moins que. dans l'antiquité. Mécène, qui se 
connaissait, en mets délicats, faisait grand 
cas de la chair d'ànon. Sa peau sert à fabri- 
quer les tablettes perpétuelles ou peau d'âne 
des portefeuilles, les cribles, les tambours 
et les tentes des Arabes. 

Le fumier d'âne, que 31. de Gasparin 
trouve inférieur au fumier de cheval, lui 
est cependant préféré par quelques' jardiniers 
maraîchers, pour la préparation des couches 
chaudes de printemps. 

Afl^nBOlBO. — Plante de la famille 
des renoncu lacées, dont le nom français 
vient du mot Pnrec anémoSj qui signifie ment, 
parce que, (lit-on. elle ne s'ouvre qu'au 
souille du vent. 

L anémone est très-cultivée dans les jar- 
dins pour la beauté de ses tlcurs hlanches. 
Menés, routes, jaunes, violettes, pures or. 
mélangées, qui ont l'avantage de doubler 
très-facilement. Pour être belle, dit M"" Mil- 
let-Robinet, la HLeur doit avoir au moins (> 
«i 8 centimètres de diamètre. Elle doit être 



d'une f orme régulière, parfaitement double, 
de couleur tranchante et bombée en bouton. 
« Elle se multiplie, ajoute cet écrivain, de 
semis ou par séparation des grilles aussitôt 
après l'arrachage : plus tard, la division 
serait impossible. On sème des graines ré- 
coltées sur des Ileurs demi-doubles, de belle 
forme et de belle couleur, au printemps, 
sur un ados bien exposé et garni d'excellent 
terreau passé au tamis. Les graines d ané- 
mone ne doivent pas être enterrées, mais 
seulement couvertes de mousse hachée. On 
arrose, on sarcle et l'on celaireil: la pré- 
mine année, le plant de semis ne fleurit pas. 
Lorsque la tige est desséchée, on arrache 
les jeunes griffes, qui. dans cet état, se 
nomment pots,' on les met dans un panier 
ou dans un crible que l'on plonge à plusieurs 
reprises dans l'eau pour bien détacher toute 
la terre, les insectes et les portions de feuilles 
mortes qui se trouveraient entre les doigts 
ou divisions des griffes. On les l'ait sécher 
ensuite et on les conserve, dans un endroit 
aéré: on les replante en octobre, dans une 
plaie-bande abritée du nord: on les couvre 
dans les grands froids, en axant soin de 
donner «le l'air lorsque le temps le permet.» 

On pourrait aussi planter ces jeunes 
grilles au printemps, dans un terrain bien 
labouré et bien fumé avec de l'engrais con- 
sommé, mais alors la floraison se trouve re- 
tardée. On trace des sillons profonds, il 15 
centimètres de distance l'un de l'autre, et 
dans lesquels on place les griffes, de façon 
que L'œil placé en haut soit à fleur de terre: 
on recouvre les racines avec la terre du 
rayon, et l'on répand sur le tout 4 â 5 cen- 
timètres de terreau. 

Les anémones de jardin les plus belles 
sont : l'œil de paon â Heur cramoisi-clair et 
verte au centre: celle ii fleurs bleues : celle 
kfleurs blanches en ombelle et â disque jaune; 
la pulsatillej d'un bleu violacé: et l'képa- 
tùfue â Ileurs blanches, roses ou bleues , 
simples ou doubles. 

line espèce du genre anémone, vulgaire 
ment connue sous le nom à' anémone Sylvie* 
croit en grande quantité dans les bois et 
dans quelques prés humides, dès le com- 
mencement du printemps. Elle passe pour 
être nuisible aux bestiaux et pour leur don- 
ner des hérnorrbagies. 

Toutes les plantes de ce genre ont. du 
reste, un suc àcre qui doit les faire regarder 
comme dangereuses. Elles étaient autrefois 
employées en médecine, mais elles- sont 
aujourd'hui complètement inusitées. 

Alfte£ll- — Cette plante, de la famille 
des ombellifères, vient naturellement dans 
les provinces du midi de la France* Elle peut 
atteindre jusqu'à 60 OU 80 centimètres de 
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hauteur « on la connaît vulgairement sous 
le nom de fenouil puant* à eause de son 
odeur forte. Sa saveur estàcre et piquante. 

Sur les bords de la Méditerranée, où elle 
est commune, on s'en serf pour faire mari- 
ner les viandes. Ses graines fournissent une 
huile essentielle, dont les gladiateurs ro- 
mains faisaient un grand usage, à eause de 
la propriété qu'on lui attribuait d'augmen- 
ter b >s forées. Elles servent aussi aux con- 
fiseurs, à la place de celles de l'anis: enfin, 
elles sonl employées en médecine, pour 
augmenter le lait des nourrices et faciliter 
la digestion des personnes qui ont l'estomac 
paresseux. Oti les ordonne en infusion, à la 
close de 1 à 8 grammes pour deux livres ou 
un liire d eau . 

En médecine vétérinaire, on les recom- 
mande contre les coliques venteuses et les 
indigestions d eau froid'.'. On en faif bouil- 
lir pour cet usage de 10 à 32 grammes dans 
3 ou 1 litres d'eau; puis on fait prendre la 
décoction à l aminai malade. On réduit la 
dose de moitié pour les moutons. 

La culture de l'anetli est très-facile ; il 
suffît de semer sa graine, après quoi elle 
pousse sans aucune espèce de soins. 

Angélique. — Plante de la famille 

des ombeUifères, bisannuelle, à Heurs ver- 
dàfrcs. qui croit naturellement dans les lieux 
mon tu eux de 1 Europe septentrionale et de 
préférence au bord des ruisseaux. Sa saveur 
es! sucrée et (outes ses parties répandent une 

odeur agréable. 

Les usages de l'angélique sont assez nom- 
breux. Les Lapons mangent ses jeunes tiges, 
avant que les fleurs se soient développées et. 
les mâchent en guise de tabac. Les confi- 
seurs préparent de la manière suivante une 
conserve très-goùlée des amateurs de frian- 
dises. On dépouille les tiges de leur éeorec. 
au moyen de l'eau bouillante et on les fait 
eonlîre au sucre. Elles conservent ainsi tous 
leurs parfums. On préfère pour cet usage 
1 angélique qui a crû dans un sol humide et 
ombragé, parce qu'elle est. plus tendre. 

En médecine, ou fait avec quatre grammes 
de feuilles on huit grammes de racine d'an- 
gélique, une tisane qui jouit de la propriété 
de donner de la force à l'estomac, et convient 
aussi aux personnes atteintes de vertiges et 
de tremblement des membres. 

En faisant infuser l(> grammes de racine 
d'angélique dans une bouteille de vin. ou 
obtient un médicament qui jouit des mêmes 
propriétés. 

Les vétérinaires l'ordonnent aux animaux 
faibles, en décoction, à la dose de I 6 à 20 
grammes dans trois ou quatre litres d'eau. 

La culture de cette plante est (rès-répau- 
dne en Suède, en Laponie. en Allemagne. 



On sème sa graine eu automne ou au prin- 
temps, dans un terrain meuble, humide et 
substantiel. Ce terrain ne doit pas être argi- 
leux, car cette, nature de sol lui est funeste, 
sans doute a cause de la difficulté qu'éprou- 
veraient ses racines à le pénétrer. ( bi repique 
la jeune plante un mois après la levée «les 
graines et I on a soin de l arroser abondam- 
ment. La récolte se fait dès la première 
année, en coupant les tiges re/.-de-(erre . 
mais en ayant soin de réserver le brin le 
plus fort. On peut, en agissant ainsi, l'aire 
plusieurs coupes dans un an. 

Angine. — Chei l'homme, l'angine 
gangreneuse est une maladie excessivement 
grave. Elle demande des secours prompts ci 
rapides qui ne peuvent être donnés que par 
un praticien éclairé: nous croyons donc mu- 
tile d'en parler dans ce dictionnaire. 

Chez les animaux domestiques, elle est 
connue sous les noms d'angine interne ou 
d'étranguillon. Ses causes sont les refroidis- 
sements subits, les boissons très -froides 
lorsque l aminai est. en sueur, l'habitation 
dans des é tables malsaines et une mauvaise 
nourriture. On la reconnaît aux symptômes 
sui\ ants : — L'animal malade bat des flancs, 
trépigne des pieds, peut à peine mouvoir sa 
tète sur le cou : sa respiration est difficile et 
bruyante : l'intérieur de la gorge est d'un 
rouge foncé: il avale avec beaucoup de 
peine; il est en proie à une fièvre violente 
et est menacé à chaque instant de suffo- 
cation. Les moutons offrent en outre un 
écoulement liquide par les narines, et ils 
éternuent presque continuellement, (.cite 
maladie est très-dangereuse et marche avec 
beaucoup de rapidité : on ne saurait donc 
1 attaquer avec trop d'énergie dès son début. 

Les moyens qui ont obtenu jusqu'à présent 
le plus de succès sont les suivants : — une 
ou plusieurs saignées générales abondantes, 
des lavements purgatifs et des boissons cmol- 
lientes. Malgré tous ces efforts, il arrive t 
souvent que la gangrène s'empare de la 
partie malade et tout espoir de guérison esf 
perdu. 

Nous donnerons ici la formule d'un lave- 
ment purgatif employé avec succès dans 
l'angine : 

Aloè- hépatique en poudre. 64 grammes. 

Sulfate de magnésie 125 grammes. 

Miel commun 125 grammes. 

Lan chaude un btre. 

On délaie l'aloès dans l'eau chaude; puis on 
I fait fondre le sulfate et le miel et l'on admi- 
' nistre le la\ ement. 

All$£UiBSe. — Poisson, de la famille des 
anguilliformes , très-répandu dans les ri- 
vières, les lacs et les étangs de nos contrées. 
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L anguille atteint ordinairement une lon- 
gueur de 70 centimètres à un mètre et quel- 
quefois un mètre ()0 centimètres. Le jour, 
elle se Beat cachée dans la vase ou dans des 
trous, et ne sort que la nuit pour chercher 
sa nourriture. Elle est très-voraec. Elle se 
nourrit de vers, de petits poissons et même 
de végétaux. Ain m. il arrive à l'anguille de 
sortir de l'eau, de ramper sur la terre comme 
une couleuvre e( d aller manger des pois 
verts et des fèves, dans les plantations rive- 
raines. 

L'anguille est très-recherchée pour sa 
cliair: aussi les pécheurs lui font-ils une 
guerre suivie. On peut La prendre à la main, 
dans les trous où elle se réfugie, mais on 
redoute heaucoup ses morsures. On peut 
aussi, après avoir épuisé l'eau (lésa retraite, 
en la jetant au delà d'un barrage, fumer 
1 anguille dans son trou, comme on fume le 
renard dans son terrier et l'obliger à délo- 
ger: ruais on préfère la pèche à la ligne et à 
la seine. On amorce avec de gros vers de 
terre, des petits poissons, des intestins de 
volaille, de la viande gâtée, et aussi avec des 
fèves bouillies et des purées de pois et de 
haricots. 

AiiflittalcuBes. — Voy. Ihfusoibes. 

AlliBBl&uit DOMESTIQUES. — On appelle 
ainsi les animaux de toutes sortes une 
l 'homme a d'abord rencontrés à l'état litre 
et sauvage et chez lesquels il a réussi à dé- 
truire ou simplemenf à altérer l'instinct de 
la liberté, pour les faire servir a ses besoins, 
à ses caprices, à ses plaisirs, (/est ainsi 
qu'après avoir dompté le cheval et l'âne, il 
s en est servi pour monture, pour labourer 
la terre, et tramer des charges. Fuis, après 
les avoir mis en servitude, il a obtenu d eux 
les accouplements hors nature et. comme 
produits, deux autres esclaves, qui sont le 
mulet et le bardeau. C'est ainsi que l'homme 
a lait du bœuf et de la vache sauvage, des 
animaux dociles qui lui fournissent un tra- 
vail précieux, une chair excellente, un lait, 
abondant, un bon fumier et le cuir de ses 
chaussures C'est ainsi qu'il s'est rendu maî- 
tre du porc, du mouton, de la chèvre, du 
lapin qui lui donnent leur chair cl. quelques' 
uns, leurs toisons et leurs poils pour diil'é- 
rents usages. 

Du chien sauvage, il a su faire une bête 
soumise, affectueuse, qu'A emploie à la garde 
de la maison, à la garde des troupeaux, a la 
chasse du gibier et parfois aussi à la recher- 
che de certains végétaux, comme la truffe, 
par exemple. Le chien est l'animal domes- 
tique par excellence. 

Du chat sauvage, l'homme a su également 
laire son esclave. Sans réussir toujours à 



1 attacher à sa personne, il a réussi à l'atta- 
cher à la maison, où il rend des services qui 
ne sont pas à dédaigner. 

Parmi les oiseaux, l'homme a pu appri- 
voiser la poule, le dindon, la pintade, le fai- 
san. 1 oie. le canard, le pigeon, etc. 

Parmi les insectes, il a su tirer parti du 
ver-à-soie. qui lui donne ses plus riches 
étoiles de luxe, et des abeilles, qui connais- 
sent leur maître, ne l'offensent point quand 
il a soin d'elles, et lui fournissent leur excel 
lent miel. 

Tels sont, h peu d'exceptions près , les 
animaux soumis à la domesticité dans notre 
pays. Ailleurs, l'homme s'est rendu maître 
de 1 éléphant, du chameau, du dromadaire, 
du buffle, tle l'aurochs, du renne, etc. 

Avec le temps, le nombre des animaux 
domestiques s'accroîtra sans aucun doute. 
La maison de ferme et la basse-cour s'en- 
richiront de nouvelles conquêtes, (le n'est 
pas en quelques années seulement que I on 
parvient à modifier les caractères d'un ani- 
mal libre pour en faire un esclave: il faut 
traverser plusieurs générations de sa race 
pour l'acclimater, l'abâtardir, l'assouplir, le 
dénaturer. Ce travail de l'homme, occupé 
à rompre les natures sauvages, s'appelle la 
se» née de la domestication. {Voy. ce mot.) 

Depuis tantôt un siècle, si ce n'est plus, 
on travaille à l'asservissement du zèbre, sans 
pouvoir y réussir : mais qui donc oserait af- 
firmer qu on n'y réussira pas? Depuis quel- 
ques années, on s'occupe de l'acclimate- 
ment et de la domestication de l'alpaga, 
et, avant peu. cet animal du Pérou sera . 
sans aucun doute, comme le mouton, dans 
l'étable des cultivateurs. 

L'éducation des animaux domestiques est 
une des branches les plus importantes et les 
plus lucratives de l'industrie agricole. Tout 
cultivateur qui la néglige, se ruine en rui- 
nant ses terres; tout cultivateur qui lui con- 
sacre ses soins les plus assidus s'enrichit en 
enrichissant ses terres. Oui dit animaux 
domestiques, dit engrais surtout; et qui dit 
engrais, dit tout. Le secret des succès est là. 

AlliltiailX. morts. — En parlant 
de 1 abattage, nous avons dit que les habi- 
tants des campagnes ne savaient pas utiliser 
les cadavres (fes animaux morts de maladie 
ou abattus. Ordinairement, quand la chose 
en vaut la peine, on les dépouille de leur 
peau, après quoi on les abandonne. Quel- 
quefois, dans les cas de maladies conta- 
gieuses bien constatées, on les enterre dans 
un champ, mais, le plus souvent, on laisse 
les cadavres-» découvert, si ce sont des che- 
vaux, des moutons ou des chèvres. On 
les jette à l'eau ou dans une ruelle perdue, 
si ce sont des chiens ou des chats. 
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Certains cultivateur», dans certaines lo- 
calités, et encore ce sont de rares exceptions, 



oient les cadavres des animaux morts, 
pour rendre de la vigueur à des arbres 
épuisés. Lis enfouissent au pied de ces arbres, 
des moutons, des veaux, des vaches, etc. 
L'intention est bonne, assurément, mais 
l'opération est souvent mauvaise. Lorsque 
les cadavres, ainsi enfouis, sont, volumineux, 
les arbres fumés meurent au ]>out de deux 
ou trois ans, après avoir poussé d'abord 
une quantité considérable de gourmands et 
de rameaui adventtfs. 

Ce n'est pas ainsi que l'on doit utiliser les 
animaux morts : il faut d'abord le:; découper, 
les recouvrir de chaux, puis de terre et 
les Laisser pourrir le plus longtemps pos 
Bible, afin d'obtenir un excellent compost 
Ce qu'on ne sait pas assez, c'est qu il y ; 
des végétaux qui redoutent les odeurs in 
fectes | or. je vous le demande, quoi de 
plus infect, de plus puant que la chair des 
animaux en putréfaction? La colombine 
fraîche des pigeons, qui sent très-mauvais, 
tue la végétation du chanvre* tandis que 
cette même colombine sèche la favorise on 
ne peut mieux. L'urine, qui commence à 
fermenter, déplaît souvent aux plantes, tan- 
dis -que l'urine très-vieille les réjouit. L'huile 
de schiste, dont l'odeur est bien connue 
fait mourir les arbres et les plantes. Les 
intestins frais des animaux, qui puent étran- 
gement, on le sait, font mourir souvent les 
végétaux dont ils touebent les racine-;, tan- 
dis qu'en les éloignant un peu de ces ra- 
cines, ilsproduisentde merveilleux résultats. 

Règle générale : toutes les fois que 
1 homme ne peut pas supporter une odeur, 
il est à craindre que les végétaux ne la sup- 
portent pas davantage. Donc il est néces- 
saire de décomposer la chair des animaux 
avant de s'en serv ir. 

Avant d'utiliser les produits animaux 
comme engrais, il faut se demander s'il n'y 
a pas possibilité d'en tirer un parti plus 
avantageux. Pourquoi, par exemple, ne 
aisse-t-on pas pourrir la peau de certaines 
bêtes avec le reste du cadavre ? C'est parce 
J!" 'I 1 a plus de profit à la vendre pour en 
bure du cuir, quand c'est une peau de vacbe: 
pour faire des tambours ou des notes de por- 
tefeuilles, quand c'est une peau d'âne: du 
c *w et du cuir de harnais, quand c'est une 
peau de cheval, etc. 

Lorsque les animaux morts sont gras, on 
,a " bien de recueillir la graisse, qui est ex- 
cellente pour le graissage des cuirs, des 

pliais, des essieux, des macbincs. pour la 
^Wication des saxons, tandis qu'elle n'a pas 
(1 importance comme engrais. 

On peut, si l'occasion se présente de le 

vendre les tendons, ce qu'on appelle 



les nerfs dans les campagnes, à des fabri- 
cants de colle forte. 

On peut même, quand il s'agit de chevaux 
maigres, morts de maladie, faire cuire la 
chair à l'étouffée par petites tranebes, la 
mêler ensuite à des pommes de terre cuites 
aussi, et nourrir avec cela les porcs le; 
chiens et la volaille. 

On peut utiliser les animaux morts, pour 
la fabrication des sels ammoniacaux. 

On peut, avec le Squelette, avec les os 
fabriquer du noir animal, après en avoir 
extrait la graisse. 

On peut vendredes sabots, les cornes les 
osions ail x aplati sseurs. qui les emploient 

•> la fabrication des peignes et autres objets 
Les chapeliers recberebent les peaux des 
lapins et des lièvres. 

Les intestins et les issues peuvent servir 
a créer des vernunières pour nourrir les 
poules, les faisans, les oies, les canards les 
rossignols, les fauvettes, et procurer des 
asticots aux pécheurs. On fait sur la terre 
une couebe de matières animales de 12 i 
lo centimètres d épaisseur, que I on recou- 
vre d une légère couche de paille. En été 
les mouches, attirées par l'odeur, viennent v 
déposer leurs œufs, et ces œufs se chauffent 
en larves. On peut aussi creuser une fosse 
carrée de 1 mètre ou 1 mètre 30 cent de 
profondeur, y mettre de la paille de seule 
hachée, du crottin de cheval, de la terre 
arrosée de samj, des intestins et de la chair 
d animaux, coupée par petits morceaux. le 
tout en couches alternées, et quand la fosse 
est remplie, la recouvrir d'épines. En peu 
de temps, vous ne voyez plus que des vers 
par milliers ou par millions. 

Kcsfe à savoir, maintenant, si les cultiva- 
teurs qui ont le malheur de perdre une ou 
plusieurs de leurs bêtes, ont ou n'ont pas 
intérêt a les dépecer pour les vendre aui 
industriels. 

il est facile d'établir, comme l'a fait 
M ' 1 ïïffïV ""^"'^'"«veii. parexemple, 

Pèse 306 knog. 700 grammes environ, «Lt 
#3 kllog pour la peau: 18 kil. I 2 pour le 

an;; : IUU «ranimes pour les crins: 1 kilo- 
pramnie 1 2 pour les sabots: 38 kil. pour 
b's Viscères, issues, boyaux, cervelle, etc : 
- kil. pour les tendons; 4ka. 150 grammes 
pour la graisse; 164 kil. p0U r la chair: 
ib l.,1 pour les os. et le reste pour les clous 
Ct les 1ers. il est facile encore, d'après cela 
ûe dire que la peau fraîche valant 40 cent 

e k.l.: les crins 1 fr.; le sang cuit 70 cent.; 
les 1ers c, les e ous 22 cent. ; les sabots put 
vénsés ] lr. 20: les viscères, boyaux, ete., 
f) cent.: les tendons desséchés, 60 cent 

a graisse fondue 1 IV. 20: la chair muscu- 
laire euite 35 cent.: les os bien décharnés 
o cent. : le cadavre d'un cbeval de aro%sent 
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moyenne peut rapporter 68 fr. 60 centime*. 
Tout ceci es! for( bien, tout ceci est réalisa 
He, sans doute, mais aux environs dune 
gra 
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„- ville, avec l'abattage en grand, et 
alors nue les débouchés ne manquent pas. 
Mais, dans un village, les avantages du dé- 
pècement d un cadavre disparaissent ; nous 
n'avons pas de verminières pour la volaille, 
ce ( iui est peut-être un tort : nous ne don- 
nons pas de ebair Ctiitc à nos pores, parée 
qu'il nous répugnerait de ïes manger ensuite, 
ce qui. peut-être, est encore un tort : nous 
n'avons pas de evlindrcs pour fabriquer les 
sels ammoniacaux; nous ne pensons pas. 
pour un cheval qui meurt par année ou Ions 
les cinq ou six ans. qu'il y ait intérêt pour 
nous a en détacher les sabots et les tendons 
pour les vendre. Doue, en définitive, la 
peau et la graisse étant enlevées, ce <]uc 
nous avons de mieux a faire, e est de COU- 
per la bête en nioreeaux et de préparer des 
eoinposts. . 

En ee (ini concerne les oiseaux de basse- 
cour, on fera bien de procéder de la même 
manière. , .. 

Moins le cultivateur sera presse d em- 
ployer les eoinposts ainsi Tonnés, plus il 
attendra pour une la décomposition se lasse 
complètement, mieux l'en;' rais vaudra. 

Cet engrais aune puissance énorme, dont 
peuvent se faire une idée exacte les per- 
sonnes qui ont eu l'occasion de iumer leurs 
jardins et leurs champs avec des terres de 
cimetières, ou qui savent combien les végé- 
taux ont de vigueur sur ces mêmes cnnc- 
tières. 



mulot, le campagnol et le lérot. qui dévorent 
nos {.raines, nos racines et nos fruits d es- 
palier. 

PàrnÛ les mollusques destructeurs, nous 
signalerons les hélices ou limaçons et les li- 
maces . qui dévorent les jeunes pousses d ar- 
bres , les céréales en herbe, les col/.as. les 
navettes, les choux, les carottes, les haricots, 
presque toutes les jeunes plantes du po- 
tager. 

Parmi les oiseaux qui vivent aux dépens 
du cultivateur, nous plaçons en première 
ligne les pigeons, qui butinent d'une façon 
déplorable sur les terres nouvellement en- 
semencées, et les moineaux, qui dévastent 
1 



Aiiin&atffX nuisibles. — Le nombre 
des animaux qui causent des dommages aux 
cultivateurs, est fcrès-considérable. Nous 
allons dresser la liste des plus redoutables, 
purement et simplement. Nos lecteurs con- 
sulteront ensuite les articles concernant 

chacun de ces animaux destructeurs. 

fin commençant par les bêtes à quatre 
pieds, nous citerons le sanglier, qui Boule- 
verse les champs de pommes de terre et de 
maïs: le daim, le cerf et le chevreuil, qui 
ravagent parfois les céréales sur pied et 
broutent les pousses des arbres : les lapms 
et les lièvres, qui commettent de grands dé- 
gâts dans les cultures maraîchères et four- 
ragères, et s'attaquent aussi a l'écorec des 
arbres, aUX jeunes pommiers surtout, quand 
la faim les presse. Le renard, le putois, la 
fouine et la belette, qui s'attaquent à la \o- 
laille. aux esufs et aux fruits: la loutre. OUI 
dépeuple nos viviers: la taupe, qui boule- 
verse les planches et les plates-bandes des 
jardins, et couvre 'nos prés de ses taupi- 
nières: le rat. qui tue les poussins . les pi- 
geonneaux et les jeunes lapins : la souris, le 



îmencee», et ic» muiu«-«»»i ^ 

: chanvre au moment de la pousse et de la 
maturité: qui pillent nos céréales sur pied, 
mangent le grain sur nos greniers et ne 
donnent pas toujours le temps aux fromages 
mous de s'égoutter au soleil. Viennent en- 
suite les corbeaux et les corneilles qui, pour 
découvrir des larves, des vers blancs et des 
vers de terre dans les champs fraîchement 
remués, déterrent les graines de haricots, de 
pois, de \esccs et aussi (le céréales. Puis, ce 
sont les geais et les pies, qui mangent les 
maïs, les noix, etc.: puis, les étourneaux e! 
les grives, qui touchent aux raisins avant le 
vigneron: les merles et les loriots, qui vien- 
nent en aide aux moineaux pour dégarnir 
les cerisiers de leurs fruits: enfin, les gros- 
becs et les bouvreuils, qui. pendant l'hiver 
et au printemps, se nourrissent des jeunes 
boutons des arbres fruitiers. 

Parmi les insectes, surtout à l'état de 
larves ou de vers, nous rencontrons une foule 
de destructeurs nui. pour la plupart, mettent 
en défaut la vigilance du cultivateur. 

Les uns s'attaquent aux céréales, et. de 
ee nombre, sont le taupin strié, la calandre 
des grains qui appartient ;i la famille des 
charançons, la calandre du riz. le charan- 
çon sanguin qui attaque le seigle : 1 alfcisc 
bleue qu i se nourrit d'orge ; la cadelle des 
Provençaux. 1/alueite des (Trains, autrement 
dite teigne du blé. et la phalène du seigle, 
sont, deux papillons dont les chenilles cau- 
sent aussi de grands dommages. 

Les céréales ont à souffrir enfin des larves 
de certaines mouches, telles que la mouefae 
frit, les ossina, la téphritis strigula et les 
sapromiza. Les blaps et les ténébrions. la 
larve du téuébrion molitor . entre autres, 
mangent la farine et le son dans les moulins. 

Si nous passons «les céréales aux plantes 
potagères et aux racines, nous avons altaur 
a de nouveaux ennemis, (le sont les vers 
blancs du hanneton et les eourtilières mu 
ouvrent, la marche, viennent ensuite les 
scarabées . les cétoines . les cerf-volants- 
les attises, connues sous le nom de puces « 
(erre: le crioeère de l'asperge, la ehr%so- 
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nielle cericea; la chrysomèle sanguinolente, 
la casside verte, le psylliode de la rave, le 
trips, la cistèle sulfureuse, le charançon de 
l'ail, les brassicaires, les phalènes oleracea, 
umbellaria, exsoleta, Inhala, antennulata : 
[a noctuelle gamma, l'épiale <ln houblon ei 
La chenille arpentéuse. Nous allongerons 
celte série d insectes, déjà si longue mal- 
heureusement, en mentionnant les ci.nex 
olcraceus et ornatus des choux, le eimex ap- 
tère, etj parmi les mouches, les titulaires 
lerrieoles. la tipula oleracea. celle des as- 
perges (rufa). les lobions précoces, appelés 
mouches de S 1 Marc et de S 1 Jean, etl éris 
thaïe (In narcisse. 

Les insectes ne menaient pas plus les ver- 
gers et les jardins d'agrément que le pota- 
ger. Ainsi, le cérambix linéaire attaque les 
jeunes coudriers: la chrysomèle du peuplier 
et la galéruque de la tanaisie détruisent lés 
charmilles. Les chenilles du bombyx ncustria 
et des phalènes geometra. casfralis et hye- 
malis, dépouillent les feuilles «les cerisiers, 
fies pruniers et des abricotiers. Les pom- 
miers, les poiriers et les vignes sont enva- 
his par les pyrales des pommes, delà vigne 
et les phalènes antique et byémale. I a che- 
nille de la phalène du groseillier dépouille 
cet arbuste ; celle de la tinea padclla l'orme 
<!es nids énormes sur les arbres a noyaux. 
Nous avons ensuite les espèces poilues, 
comme la chenille du cossus ligniperda et 
du pithyocampa qui se montrent communé- 
ment sur d'autres végétaux. Après les che- 
nilles, les pucerons viennent sucer la sève 
des jeunes arbres et rendent une liqueur 
sucrée qui attire les fourmis. L'n mal amène 
l'autre. De tons les pucerons, le plus terri- 
ble est sans contredit le puceron lanigère, 
qui ravage les pommiers. Le figuier et le 
châtaignier ont à supporter les piqûres 
d'un kermès. Les serres ont aussi leur enne- 
mie, la cochenille. 

Les insectes déposent leurs œufs sur nos 
meilleures graines farineuses et. tôt ou tard, 
les larves les dévorent. La bruche des pois 
se loge dans les pois et les vesces: les vril- 
lettes, les birrhes. les forlïcules ne passent 
pas dans un jardin, sans v laisser des traces 
lâcheuses. Ce sont des teignes et des mou- 
ehes appelées carpomiza. téphriditc. orta- 
lides, qui produisent les vers de la cerise, de 

la fraise el de la framboise. Ainsi le ver du 

bigarreau est la Larve de L'ortalide du ceri- 
sier. Les \ci's que vous rencontrez si sou- 
vent dans les noix et les noisettes sont 
Produits par le charançon des noisettes ei 
attelabe du coudrier. Nous citerons enfin 
les frelons, les guêpes el les bourdons, qui 
n'attendent pas la cueillette des fruits pour 
y goûter. 

Les prairies ont aussi de nombreux enne- 
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mis dans les insectes; tels sont, par exem- 
ple, les sauterelles, les criquets, la locuste 
verte. les grillons qui vivent d herbe. Telles 
sont aussi les chenilles de la phalène cala- 
miteuse, de la noctuelle de la l'étuquc. des 
erambus que le bétail est forcé souvent 
d avaler. Les cigales, le cercope éeumeux, 
déposent de l'écume sur les plantes, les fati- 
guent et les épuisent. 

PSos provisions ne sont pas même à l'abri 
des insectes dans nos habitations. Les blattes 
mangent les farines, le pain, et laissent sur 
leurs traces une odeur repoussante. Les 
noms d'aglosse de la farine, de phalène de 
la farine, indiquent assez que les larves de 
ces teignes xi vent aux dépens du cultivateur 
et du meunier. Les charançons, les mêla- 
somes nocturnes, les ténébrions de la eui- 
sino et de la farine vivent de même a nos 
dépens. Parmi les insectes qui recherchent 
les viandes et les matières animales, nous 
citerons le dermeste du lard, la vrillette . 
le» nécrophores, les botys, Taglosse de la 
graisse, la mouche vomitoria. la mouche de 
la viande, la mouche du vieux fromage et 
l'acare domestique ou mite. 

Nous terminerons cette aride, mais utile 
nomenclature, que nous empruntons en par- 
tie a la maison rustique du \\\ r siècle , en 
citant pour mémoire quelques-uns des in- 
sectes qui attaquent les animaux domesti- 
ques. Ce sont principalement les cousins, 
les taons, le storaoxe. le conops. lessvrphus, 
les o*stres, les caxicoles h mphivores, les 
gastricoles elnlivores, les tanystomes ou 
asiles, les voluceîles, les millions, les empis, 
l'hippobosaue du cheval, le mélophage com- 
mun, les ricins des chiens, des bu'ufsetdes 
chevaux, les tiquets, le rouget, le scorpion 
roussâtre. la tarentule, la scolopendre rous- 
sàtre. Les abeilles ont à redouter le clairon 
des ruches, la chrysomèle des céréales, les 
frelons. LagaUerie delà cire el le philanthe 
apivore, qui les tue sur les fleurs mêmes, au 
moment oii elles butinent. 

AlliS. — IMante de la famille des om- 
bellilères, qui fait partie du genre boueage. 
Elle est originaire de l'Egypte; annuelle 
dans son pays natal, la culture l'a rendue 
bisannuelle chez nous. On la cultive en 
grand aux environs de Bordeaux, d'Angers 
et dans quelques autres pays, pour ses 
graines, qui sont ovoïdes, verdàtres et qui 
servent a différents usages. En Italie, on 
préparc avec elles plusieurs sortes de pâtis- 
series. Recouvertes de sucre, on en fait, 
sous le nom d anis. des bonbons estimés. 
Ceux fabriqués en France, dans les villes de 
Verdun el de Flavigny, oui une réputation 
européenne et justement méritée. Mais les 
anis servent surtout a U fabrication de l'ex 
11. 
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cellente liqueur de table, connue sous le 
nom d'anisette de Bordeaux. 

En médecine, on fait prendre les graines 
d'anis en infusion a la dose de 1 à 2 grainmes 
pour un litre d'eau, dans les maladies occa- 
sionnées par les vents. On ajoute aux potions 
purgatives 6 à 8 jouîtes d'huile essentielle 
d'anis. cette huile ayant, dit on. la propriété 
d'empêcher les coliques sans nuire à l'action 
du médicament. 

En médecine vétérinaire, ces {Traînes sont 
employées aux mêmes dose -, et dans les mêmes 
maladies que celles de l aneth ( Voir Aîsf.tii), 
mais leur prix élevé fait qu'on s'en sert beau- 
coup plus rarement. 

Culture. Cette plante demande un ter- 
rain sablonneux, mais substantiel et bien 
amendé. L'exposition du midi lui est néces- 
saire : elle ne réussit bien que dans les con- 
trées méridionales. 

A Bordeaux, on fait stratifier les graines 
ou bien on les conserve dans un lieu Irais et 
humide, et on ne sème qu'au urintemps, 
parce que l'anis craint beaucoup la gelée. 

Avant de semer, on doit donner deux ou 
trois labours au sol. Le semis l'ait à la volée 
doit, être très-clair. On éelaireit le plant, 
s'il est nécessaire, et on sarcle h plusieurs 
reprises. La culture de l'anis ne demande 
pas d'autres soins. 

La récolte se fait, aussitôt la chute des 
premières graines: mais comme ces graines 
ne mûrissent pas toutes à la lois, il y en a 
toujours une certaine quantité qui n'arrivent 
pas a une maturité complète. 

Aiiiseiic — Liqueur très-estimée, 
oui tient de la graine d'anis son parfum et 
son nom. C'est à Bordeaux que l'on prépare 
la meilleure, au moyen de la distillation. 
L'anisetlc ordinaire, celle que l'on con- 
somme dans les établissements publies, et 
qui n'est pas d'un prix Irès-élevé. est fabri- 
quée partout, à Lyon, h Paris, il Bruxelles, 
dans la plupart des grandes villes. Beaucoup 
de petits marchands de liqueurs même, trou- 
vent leur intérêt à la fahnquer en petit dans 
leur domicile, mais le fisc n'y trouve pas son 
compte. L'aniselte que l'on vend de 2 IV. 50 
a 3 fr. 50 le litre est faite de la manière 
suivante : 

Vous préparez d'abord l'esprit-de-vin qui 
sert a la dissolution des essences. Pour cela, 
vous prenez un litre d'esprit ii 40°, vous y 
introduisez 40 grammes de potasse blanche 
du commerce et 4 grammes d'alun, le tout 
réduit en poudre. \ ous secouez la bouteille 
matin et soir pendant deux jours, en ayant 
soin de la tenir bouchée le mieux possible. 
Vingt- quatre heures après, l'esprit est pro- 
pre à couper et h dissoudre toutes les 
essences indistinctement. 



Cela fait, vous prenez 32 grnmn.es de 
l'esprit-de-vin ainsi préparé. 12 grammes 
d'essence d'anis. 4 grammes d'essence de 
badiane ou auis ctoilé. et vous secouez bien 
le tout ensemble. Vous avez- ainsi votre 
essence dissoute, toute prête à servir. 

Supposons maintenant que vous vouliez 
faire dis bouteilles d'ànisette : • — Vous prê- 
tiez G grammes de l'alcool dans lequel nous 
avez lait dissoudre vos essences. 8 gouttes 
d'essence de cannelle de Ccylan. 2kiIog. 1/2 
d'esprit-dc-vin du commerce: vous remuez 
le tout dans une jatte : puis vous y versez 
par petites portions et en agitant chaque fois 
un sirop fait avec 3 kilog. d'eau froide, 
3 kilog. 1/2 de sucre concassé; après quoi, 
vous filtrez dans une chausse en feutre ou 
en laine, et la liqueur est faite. 

Annulaire. — C'est, le nom que 
Mouflet donne à la chenille du bombyx 
neustria. appelée vulgairement livrée. (Voir 
Bombyx.) 

Aliserine. — Genre de plante de la 
famille des eliénopodées. dont plusieurs es- 
pèces ont reçu le nom vulgaire de paltes- 
d'oiej à cause de la ressemblance de leurs 
feuilles palmées avec les pattes de cet oiseau. 
La plante la plus commune de ce genre est 
l'anserine blanche qui croit partout, dans 
les décombres, les champs cultivés, les lieux 
incultes et arides. Ses Heurs sont petites, 
vcrdàtres. disposées en paquets le long- d'une 
grappe qui termine la tige. Toutes ses par- 
ties sont couvertes d'une poussière tan- 
neuse. Les animaux domestiques, les mou- 
lons surtout, la mangent très-bien, et on 
pourrait la cultiver comme fourrage. 

L'espèce, vulgairement connue sous le 
nom de botl Henri, se mange dans plusieurs 
pa\s du Nord, en guise d'épinards. et. dans 
les années de disette, elle est très-reclier- 
chee par les pauvres, qui s'en nourrissent. 

Enfin, le midi de la Erancc en produit 
une espèce très-odorante et qu'on emploie 
vulgairement dans ce pa\s contre les rhumes 
opiniâtres. 

AiiteimaSrc. — Ï/Ahtfefinaire ilioï- 
que est une plante delà famille des compo- 
sées (pie tout le monde connaît sous le nom 
vulgaire de pied-de-ehat . Elle croit en abon- 
dance dans les endroils secs et montueux et 
dans les bruyères des terrains schisteux. 
Ses feuilles sont cotonneuses : ses Heurs 
blanches et roses sont employées en méde- 
cine et font partie des Heurs qui servent à 
composer la tisane dite pectorale. Dans 
ouclques pavs. on fait infuser 4 ou 5 têtes 
de Heurs d'anleiinaire dans une tasse d eau. 
que l'or, prend en guise de (lié. Lié* cocl.ons 
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recherchent les racines de cette plante qu'ils 
mangent avec avidité. 

Antliracite. — r/est ce qu'on appelle 
vulgairement la houille relatante, le char- 
bon incombustible. L'anthracite est noir 
comme U houille ordinaire, niais brillant, 
luisant. Il renferme beaucoup de matières 
terreuses et est. par conséquent, difficile à 
allumer, (/est pour cela que. dans le prin- 
cipe, on le considérait comme incombuslible. 
Ouand on 1 allume avec du bois ou de la 
bouille et que le tirage de l'air est bien 
établi, il donne beaucoup de chaleur. On 
ne s'en sert que dans des établissements 
industriel;, fonderies, fours à chaux, pote- 
ries, verreries, dans les fonderies principa- 
lement, lirassé avec de la houille, un peu 
d'argile et de l'eau, il compose les bûches 

dites économiques, 

L'anthracite occupe le plus souvent une 
assez large place dans les terrains de transi- 
lion, au milieu des porphyres, et même dans 
quelques terrains houiilers de formation 
plus récente. Aimi (pie la houille, l'anthra- 
cite est formé de plantes, de végétaux ense- 
velis dans le sein de la terre. 

Anthrax. — Les médecins reconnais- 
sent deux espèces d'anthrax, l'une qui est peu 
grave; l'autre mieux connue sous le nom de 
charbon* et qui est une maladie excessive- 
ment dangereuse. 

La première espèce d'anthrax consiste en 
une tumeur de la peau uni oîVre une gr.mde 
ressemblance avec le clou ou furoncle, et 
qui se termine toujours par gangrène. Elle 
a pour causes tout ce qui peut irriter la 
pe;m. mais surtout la malpropreté, l'habi- 
tude de se frotter avec de l'huile, de la 
graisse ou d'autres corps gras. Au début de 
la maladie, l'individu qui en est atteint, 
perd l'appétit, est tourmenté par la soif, 
éprouve un malaise général. Il a de la lièvre 
et souvent il ne sait à quoi attribuer ces 
symptômes; mais au bout de deux ou trois 
jours, apparaît une tumeur dure, luisante, 
d'un rouge livide, qui vient l'éclairer sur la 
nature de son mal. L'inllammation , qui 
accompagne toujours l'anthrax, est suivie 
d'une vive douleur et d'une sensation de 
brûlure. Elle s'étend pendant quelques 
jours, puis la suppuration s'établit autour 
de la tumeur, qui s'est gangrenée : les par- 
ties mortes se détachent peu il peu, et. après 
un temps plus ou moins long, mais qui ne 
dure jamais moins de dix jours à un mois, 
les bords de la plaie se rapprochent et le 
malade est guéri. 

On peut abréger de beaucoup la durée de 
l'anthrax, au moyen d'une ou de plusieurs 
incisions sur la tumeur, en faisant observer 



la dicte au malade et en lui donnant pour 
tisanes des boissons acidulées, telles que la 
limonade, l'eau de pruneaux, l'eau panée. 

La seconde espèce d'anthrax ou le char- 
bon est une maladie très-grave, comme 
nous l'avons déjà dit et qui, abandonnée à 
elle-même, entraîne presque toujours la 
mort. Chez l'homme, le charbon est toujours 
le résultat de la contagion: on ne le ren- 
contre, disent Knaux et Lhaussier, de Dijon, 
que chez les individus qui soignent les ani- 
maux atteints de maladies enarbonneusen 
ou chez ceux qui travaillent leurs dépouilles, 
tels que les vachers, les patres, les labou- 
reurs, les maréchaux, les bouchers, les \é- 
térinaires. les tanneurs, etc. 

Le charbon commence ordinairement par 
un petit bouton, à peine apparent sur la 
peau. Ce bouton est surmonté de une ou 
plusieurs petites vessies qui sont pleines 
d une eau roussâtre: il marche et s étend 
souvent avec une grande rapidité: il forme 
alors une tumeur plus ou moins volumi- 
neuse , qui est noire à son centre et qui lui 
a fait donner le nom de charbon. Un cerclo 
d'un rouge violet et livide l'entoure; ce 
cercle luimênic devient noir à son tour. 
A mesure que le mal fait des progrès, la 
gangrène s'empare des parties atteintes à 
Ufie profondeur quelquefois très-considé- 
rable. 

Au début du charbon, le malade éprouve 
un mal. lise général, des envies de vomir pres- 
que continuelles : sa peau est sèche et brû- 
lante: il est tourmenté par une soif vive et 
par la lièvre : sa respiration est courte et pé- 
nible : enfin la diarrhée, des syncopes, des 
hémorrhagics surviennent et finissent par 
déterminer la mort dans un temps toujours 
assez court. 

La maladie connue sous le nom de pus- 
tule maWtjne, n'est qu'une variété du char- 
bon. Klle suit la même marche, mais d'une 
manière un peu plus lento, présente les 
mêmes symptômes et finit de même si le 
malade n'est pas secouru. Eu Bourgogne, où 
la pustule maligne est très-commune, les 
individus qui en sont atteints, reconnaissent 
pour ainsi dire de suite le mal auquel ils ont 
affaire et ils n'hésitent pas à recourir au seul 
traitement efficace. 

Traitement. 11 est le même pour le char- 
bon et la pustule maligne: et voici en quoi 
il consiste. Aussitôt la maladie reconnue, on 
l'ait, sans tarder, quatre ou cinq incisions 
sur la tumeur, et même si le chirurgien le 
juge nécessaire, on l'enlève complètement 
avec un bistouri. Avec un morceau de fer, 
nommé cautère, ayant la forme convenable 
et chauffé jusqu'au rouge blanc, on cauté- 
rise la tumeur incisée ou la place qu'elle 
occupait, si on l a enlevée. Un ne doit pas 
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craindre de pousser la cautérisation assez 
loin pour que toutes les parties malades 
soient détruites par le feu. On soumet en- 
suite le malade à la diète : on lui fait prendre 
des boissons toniques, si cela es( nécessaire, 
nue décoction légère de quinquina, par 
exemple, ou des boissons délayantes ei aci- 
dulées comme celles indiquées dans la pre- 
mière espèce d'anthrax. On traite ensuite la 
partie cautérisée, comme toutes les brû- 
lures. {Voyez Bremjre.) 

Quelques méde< ins assurent avoir guéri La 
pustule maligne par des saignées et des cata- 
plasmes. Ces moyens peux eut être employés 
en même temps que la cautérisation, mais 
comme on pourrait perdre un temps pré- 
cieux et compromettre la vie des malades, 
en les employant seuls, nous engageons nos 
lecteurs à recourir de suite au seul moyen 
qui puisse assurer la guérison. 

La maladie des animaux domestiques, 
connue sous le nom de charbon est. comme 
chez l'homme, une tumeur accompagnée de 
chaleur très-vive h la peau, qui se termine 
par gangrène et entraîne la mort de ranimai 
presque toujours en 34 ou 36' heures. 

On lui donne différents noms dans le 
cheval, suivant la partie qui est affectée. 
Ainsi, c'est l'antiçœur au poitrail, le trousse- 
gala ni aux cuisses, le glossanthrax à la 
langue. 

(.liez les bêtes à cornes, plusieurs de ces 
tumeurs se manifestent à la fois sur les dif- 
férentes parties du corps, mais surtout au 
cou. au poitrail, sur les côtés et le dos: 
d'autres fois le mal s étend dans l'intérieur, 
et on ne peut reconnaître la place qu'il oc- 
cupe, que parce que dans cet endroit, on 
sent la peau et les chairs beaucoup plus 
dures. 

Les moutons ont ordinairement le charbon 
à la tête et aux aines, (liiez le cochon, cette 
maladie siège au cou et porte le nom de soie. 
On la reconnaît parce que le poil de la par- 
tie malade est hérissé. 

La nature du charbon est complètement 
inconnue, et les médecins vétérinaires lui 
assignent, pour causes principales, la mau- 
vaise qualité des aliments tant solides que 
liquides, la malpropreté dans des étantes 
malsaines, les grandes chaleurs. 

Son traitement consiste à enlever la par- 
tie malade, à cautériser avec le fer chauffé 
a blanc, et cela, dès le début du mal, la 
réussite étant plus certaine dans ce cas. On 
fait prendre ensuite à l'animal un breuvage 
composé avec : 

Quinquina jaune en poudre. .64 grammes. 

Acétate d'ammoniaque.. . .250 grammes. 

Eau ordinaire un litre. 

Qn fait bouillir le quinquina dans l'eau 
pendant une demi-heure ; on passe , on 



ajoute l'acétate et ou administre a laminai 

en une seule fois. 

Nous ne terminerons pas sans répéter à 
nos lecteurs que le charbon, étant éminem- 
ment contagieux, non-seulement pour les 
animaux, niais encore pour l'homme, on 
doit isoler les bêtes malades e( les soigner 
■>w ec les précautions nécessaires pour ne pas 
s'inoculer cette terrible maladie. Des en- 
fants ont été atteints de pustules malignes 
pour avoir dormi sous tîes vêtements qui 
avaient été en contact avec des peaux d'ani- 
maux morts du charbon. Un cultivateur 
atteint de pustule maligne à la figure, lit 
ouvrir par sa femme avec une épingle la 
petite vessie qui surmonte la tumeur à son 
début. Une partie du liquide, contenu dans 
le bouton, coula sur son doigt; elle porta la 
main il sa figure et il n'en fallut pas davan- 
tage pour voir la pustule se déclarer chez 
elle. Ces deux exemples, nous le pensons, 
sont bien suffisants pour engager à ne pas 
commettre d'imprudences. 

Aiatlirisfiue. — Voy. Cerfeuil. 

Aï&tliyfllBftBe vulnéraire. — -Plante de 
la famille des lég umineuses ou papilionacées. 
Elle croit en abondance dans les prés secs et 
inontueux. surtout des pays méridionaux. 
Ses llcurs sont jaunes, mêlées de rougeàtre, 
forment des tètes serrées au sommet des 
tiges, qui sont nombreuses et couvertes, 
ainsi que les feuilles, de poils qui leur don- 
nent un aspect blanchâtre. Cette plante 
fournit de bons pâturages aux moutons, aux 
chèvres et aux betes à cornes qui la man- 
gent avec plaisir. 

Son nom indique qu'elle était jadis em- 
ployée comme vulnéraire: maison a renoncé 
complètement a son usage sous ce rapport, 
même dans les pays où elle est commune. 

Une autre espèce de ce genre, connue 
sous le nom d'anfhyflidc argentée j est cul- 
tivée dans les jardins d'agrément, ('/est un 
arbuste, haut à peine de un mètre à 120 cen- 
timètres, dont le feuillage d'un blanc soyeux 
persiste pendant l'hiver. Ses Heurs jaunes 
en bouquet s'ouvrent au mois de juin et ses 
jeunes rameaux sont couverts d'un duvet 
cotonneux. On le multiplie de boutures, de 
drageons ou bien en semant ses graines à 
I automne. Quoiqu'il soit originaire des con- 
trées méridionales, on peut, en l'abritant 
contre les gelées, le cultiver en pleine terre 
sous le climat de Paris. 

Août. — 11 est assez difiieil de déter- 
miner exactement la nature des travaux 
auxquels le cultivateur doit se livrer dans 
ce mois. Ce qui serait vrai pour le Midi, ne 
le serait pas pour le Nord. .Nous devons, par 
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conséquent, prendre une moyenne quant an 
climat: ainsi, nous supposons que nous 
gommes placés dans une région ni très- 
chaude ni très-froide de la France et de la 
Belgique, et. partant delà, nous disons que 
[e mois d'août est en partie consacré à la 
récolte du seigle, du Mé, de l'orge et de 
["avoine. C'est aussi le moment où les feuilles 
du lin jaunissent le long <le la tige, et, par 
conséquent, le moment de 1 arrachage. \ ers 
la fin <le ce mois, on arrache aussi les tiges 
mâles du chanvre que, presque partout, on 
appelle à tort les femèUe* y on récolte la 
moutarde noire et les pavots, connus tantôt 
sous le nom d' œillettes j tantôt sous celui 
d'olivettes. 

Dans ce mois, on peut semer la navette 
destinée a passer l'hiver en terre, ainsi que 
la spergule, la gaude.le trèfle incarnat. 

(/est aussi vers la fin d'août que Ton 
déchaume les champs qui ont fourni les ré- 
coltes. Le déchàumage consiste à retourner, 
par un léger coup de charrue, les mauvaises 
herbes qui couvrent le sol. Par ce moyen, 
les {{raines enfouies germent et un second 
coup de charrue vous en débarrasse tout a 
fait. Ml. de Dombasle recommande vivement 
celte opération. 

De la grande culture, passons à la petite 
et disons quelques mots des travaux du 
potager : 

Dans la première quinzaine d'août, on 
sème les oignons, qui seront repiqués en oc- 
tobre pour passer l'hiver en terre. 

On sème de nouveau la scorsonère ou 
salsifis noir. 

On sème en pépinière les choux d'York 
ou choux-pain, qui seront en partie trans- 
plantés vers la fin de septembre ou en oc- 
tobre, et resteront en partie dans la pépi- 
nière pour remplacer au printemps ceui îles 
planches que le froid peut détruire. 

On peut semer également des choux-Milan 
ou de Savoie hâtifs, que Ton transplante 
lorsqu'ils ont atteint huit centimètres environ 
de hauteur. 

C'est aussi dans le mois d'août que l'on 
sème en abondance la valérianelle que tout 
le monde connaît sous les noms de mâche, 
de doucette , <le salade d'hiver. 

Au commencement de la seconde quin- 
zaine d'août, on seine des ua\efs qui n'al- 
lr ';;neul pas un gros volume dans le courant 
de r automne et qui n'en supportent que 
mieux les rigueurs «le l'hiver. Dans l'Àr- 
denne, qui est assurément la partie la plus 
froide delà Belgique, les navets semés ainsi, 
résistent presque toujours aux rigueurs du 
«limât. 

rendant ce mois, le jardin fruitier de- 
mande aux cultivateurs quelques soins. 11 
M tloit pas cesser de faire une guerre ac- 



tive aux chenilles, aux pucerons, aux four- 
mis, aux insectes de toutes sortes. 

Quelques pêches mûrissent au mois d'août. 
Ce sont: l'alberge jaune, dite pêche jaune 
ei S 1 Laurent : la belle conquête (de |ia\ ai ) ; 
la jaune hâtive de Prusse: la madeleine 
blanche et la madeleine rouge : la mignonne 
hâtive, appelée aussi petite mignonne . pe- 
tite précoce et double de Troyesj la mi- 
gnonne ordinaire ou grosse mignonne : la 
pourprée hâtive de Duhamel. L avant pèche 
blanche et l'avant-pêche rouge . qui n'ont 
pas, a beaucoup près . les qualités des pré- 
cédentes . mûrissent encore plus tôt. 

Les abricots qui mûrissent au mois d'août 
sont l'alberge de Montgamet; l'angoumois 
violet, qui mûrit souvent même vers la fin 
de juillet: le gros rouge hâtif; l'abricot- 
pèehc ou de Nancy : le pourret et le royal. 

Les prunes bonnes à récolter dans ce 
mois, sont 1 impériale blanche ou prune- 
œuf; l'impériale violette : la mirabelle, ap- 
pelée aussi drap d'or, grosse mirabelle 
et mirabelle double, la mirabelle blanche 
ou petite mirabelle : le monsieur jaune ; la 
reine blanche (de M. Galopin de Liège): la 
reine-claude verte: la reine-elaudc violette: 
et enfin tes prunes d'espalier qui nous vien- 
nent d'Angleterre ou d'Amérique et qui sont: 
Denniston's red: Ulfrey-lMum : Esmorald- 
drop : impérialgage : Jeuerson : long-Scarlet; 
purple favorite, et SinitVOi léans. 

Les cerises du mois d août sont : la ce- 
rise abbesse d'Oignies: la cerise de Spa. la 
cerise Holmansduke et la belle de Cnàte- 
na\. appelée aussi belle-de-Seeaux et belle- 
magninque. 

Les bonnes poires mûrissant en août sont: 
le beau-présent, ou beurre «le Paris, ou 
cueillette, ou épargne, ou S'-Samson : le 
beau-présent d'Artois OU présent royal de 
Naplcs: le beurré (iilïard. la calebasse d été: 
la madeleine ou citron des carmes ou gros 
S 1 -Jean; le Deearborn's ; Seedling et le 
doyenné d'été ou doyenné de juillet ou 
duchesse de Berry d'été. 

Les bonnes pommes, mûrissant au mois 

d août, sont : la prisse -pomme d été : la 
pomme-fraise; la pomme-framboise j la 
nomme-neige : lWovitsky : Larly-llarvest ; 
l'Eyden-Pippin et Summer-Thorle. La vi- 
gne donne aussi des raisins pendant le mois 
d'août. Ainsi c est le moment de la cueillette 
du morillon noir hâtif, connu sous le nom de 
Madeleine noire, de plant de juillet, de S'- 
Laurent et de S'-.lacques. Le mois d'août a 
été. par exception, le mois de la grande ven- 
dange. En 1/ il), la cueillette «les raisins eut 
lieu à Yolnay le 28 août. Une histoire de 
Huy (Belgique) rapporte qu'une année du 
14' ou du 15' siècle, on pouvait boire du vin 
nouveau, provenant de la récolte des coteaux 
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de liuv, Le jour de lu 6 -Barthélémy, c est- 
à-dire le 21 août. 

Aoiiter. — Ce mot signifie faire mû- 
rir au mois d'août; et n'est guère usité mie 
parmi les cultivateurs de jardins, qui ne lui 
accordent pas précisément le même sens que 
le dictionnaire. \ ous savez que les bour- 
geons qui poussent aux arbres sont, pendant 
leur jeunesse, verts, délieats, eassauts. On 
dit alors qu ils sont herbacés. Vins tard, ces 
mêmes bourgeons prennent de la force, dur- 
cissent, se changent en bois. On dit alors 
qu'ils sont <toûlt : s. Ouand les bourgeons d un 
végétal ne sont pas aoùtés. les cultivateurs 
craignent avec raison, pour eux. les rigueurs 
de l'hiver. Les vignerons et les jardiniers 
parlent souvent du bois qui ne mûrit pas. ou 
n'aoùte pas .sulïisamment. faute de soleil, 
(l est pour Le faire mûrir ou l' aoûter, qu ils 
l'ont des incisions annulaires sur L'écorne 
avee leur serpette. La circulation de la séve 
se trouve suspendue pendant quelques jours, 
les sarments de vigne et les bourgeons d'ar- 
bres s aoulent mieux. 

Un rameau ne peut servir de grefle, 
qu'autant qu'il est parfaitement aoùté. 

Apltidiens. — Les naturalistes don- 
nent ce nom à la grande famille des puce- 
rons. (Voyez PuciinoAS.) 

Aplite. — On appelle aphtes, chez 
l'homme, de petites ulcérations arrondies, 
dont les bords sont rouges, le fond blanc et 
grisâtre. Ils viennent principalement sur la 
langue, les gencives et les lèvres, ils ont à 
peu près la grandeur d une pièce de 20ccn- 
îiiiies. C. est une maladie peu grave, qui ne 
demande pour traitement que de la propreté 
et des grargarismes avec une décoction de ra- 
cines ou de fleurs de guimauve. Cependant, 
m ce moyen ne suffisait pas. il faudrait les 
toucher avec un petit pinceau, trempé dans 
du miel rosat. ou dans de l'acide muriatique 
ou eblorbydrique étendu de deux à trois ibis 
son poids d'eau. 

dette maladie est connue, chez les en- 
fants très-jeunes, sous le nom de muguet, 
Lorsqu'elle est légère, c'est-à-dire lorsque 
les ulcérations sont peu nombreuses, on la 
traite de même que chez 1 homme. Mais il 
arrive quelquefois que les aphtes sont con- 
ilucnts. c'est-à-dire très-nombreux et se 
louchant presque tous. Dans ce cas . la 
maladie est grave, surtout chez lcs^enfanls 
à la mamelle. Son traitement consiste à 
ajouter au moyen précédent une solution de 
borax, avee laquelle on touche les ulcères 
pour amener la cicatrisation. Et comme le 
muguet continent est presque toujours causé 
par d autres maladies, il sera prudent de 



faire appeler un médecin, qui prescrira le 
traitement convenable. 

Chez les animaux domestiques , c'est une 
maladie inflammatoire de la bouche, carac- 
térisée par des ulcérations blanchâtres et 
arrondies 1 qu'on rencontre le plus souvent 
sur les côtés de la langue, sur les gencives 
et les lèvres. Lesaphlcs gênent beaucoup 
les animaux pour manger: il suffît, pour les 
reconnaître, d ouvrir la bouche des hèles qui 
en sont atteintes. Leurs causes principales 
sont le froid et L'humidité. Les bestiaux qui 
boivent ded'eau bourbeuse ou qui habitent 
des étables malsaines, y sont, souvent sujets. 

II suffit presque toujours, pour guérir 
cette maladie, de mettre les animaux à la 
diète, de leur donner pour boisson de 1 eau 
blanche, de laver souvent la bouche avec 
de l'eau dans laquelle on a fait cuire .des 
mauves, et. enfui, deloueher soir et matin 
les ulcérations avec un pinceau imbibé d'a- 
cide muriatique ou chiorhydrique. 

dette maladie empêche quelquefois les 
jeunes agneaux de téter. Aussitôt qu'on s'en 
aperçoit, il faut leur faire boire du lait pour 
les empêcher de mourir de faim, et laver les 
parties malades avec un mélange de sel de 
cuisine, de poivre et^de vinaigre. 

Appentis. — On désigne sous ce 
nom. un (oit adossé à un mur et qui n a de 
pente que d'un coté. Dans nos campagnes, 
la plupart des hangards sont construits en 
forme d'appentis. 

Apreté des fruits. — Rien n'est assu- 
rément plus varié que la saveur des fruits: 
cependant cette saveur présente trois carae 
tères bien tranchés, à l état de nature, ca- 
ractères que la culture modifie dans certains 
cas. ruais qu'elle ne fait jamais disparaître 
complètement. Les fruits sont ou acerbes, 
c'est-à-dire âpres, ou acides ou sucrés. Ils 
le sont plus ou inoins, mais enfui, l'un ou 
l'autre de ces caractères , quelque faible 
qu'il soit, se fait sentir au palais. 

A ce propos, une remarque a été faite et 
a servi de texte à une dissertation d'un des 
élèves de Liunée. On a observé queja cou- 
leur jaune des fruits indiquait lapreté, m 
couleur rouge l'acidité, la couleur blanche 
la saveur sucrée. 11 v a bon nombre d'ex- 
ceptions à la règle: mais enfui, nous devons 
reconnaître que l'observation porte juste la 
plupart du temps. Ainsi, la pomme sauvage, 
qui est le type des fruits acerbes ou âpres, 
est d'un jaune magnifique. l^ c toutes les 
poires sau\ages que nous connaissons, h» 
pins âpre est la plus jaune. Le coing, qui est 
d un beau jaune, est aussi très-acerbe.^ 

On peut opposer à cette observation Y& 
bricol, la pèche' jaune de Bordeaux cl m 
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mirabelle, qui sont des fruits jaunes à saveur 
sucrée. Il semblerait, sous ce rapport, que 
1rs fruits à noyaux ne sont pas soumis a la 
même loi que les fruits "a pépins. 

ArftCliys. — L"arachys souterraine, 
connue sous le nom vulgaire de pistache de 
terre, est une plante (le la famille des légu 
mineuses ou papilionaeées , qui croit natu- 
rellement en Afrique et en Amérique. Sa 
racine, en forme de fuseau, se dmse en une 
multitude de petites fibrilles, couvertes de 
tubercules qui ont la forme et la grosseur 
des pois. Sa tige rampante, simple d'abord, 
donne ensuite de nombreux rameaux . qui 
sont tous à peu près d'égale grandeur. Ses 
feuilles sont d'un beau vert, et de leur ais- 
selle, naissent les Heurs par petits bouquets. 
Parmi CCS Heurs , celles qui sont fertiles . 
donnent naissance a une gousse dont le pé- 
doncule ou queue se recourbe vers la terre, 
s'y enfonce h la profondeur de cinq ou six 
centimètres, et là les fruits atteignent tout 
leur développement et mûrissent. Lorsque 
les tiges se sèchent, ou récolte 1 araehys 
connue on récolte les pommes de terre. Ses 
gousses contiennent généralement de une à 
deux graines , rarement plus, qui sont cou- 
vertes d une enveloppe rosée, sous laquelle 
se trouve une amande blanche, farineuse, 
qui contient beaucoup d'huile. Cette amande 
se mange crue ou cuite, et dans certaines 
contrées du globe, dans la nouvelle Espa- 
gne, par exemple, les habitants en font leur 
nourriture ordinaire. A l état cru . elle a 
une certaine Acreté qui la rend peu agréable 
aux personnes qui n'en ont pas une longue 
habitude*, mais que la cuisson fait dispa- 
raître. On fait aussi avec ces graines, des 
dragées, des ratalias. et. en la mêlant avec 
la farilie de froment, un nain d'un très-bon 
goût. Hrùlée comme la chicorée, elle fournit 
une espèce de café, au moins aussi bon que 
Celui die celle plante. On la suhslilue aussi 
au cacao pour la fabrication du diocolat. 
niais a toit, car elle rend cet .aliment d une 
qualité très-inférieure. Les bestiaux man- 
dent avec plaisir ses feuilles et ses tiges: 
enfin, les graines de l'araehys sont surfont 
eultivées pour en extraire l'huile qu'elles 
contiennent et qui forme il peu près la 
moitié de leur poids, Lette huile se préparc 
comme celle des amandes douces : elle est 
ti'ès-lunpjde. aussi bonne que l'huile d'oli- 
VBS, et comme Botta dernière, sert dans la 
Cuisine pour assaisonnement. On l'a utilisée 
<'»nssi nour la fabrication du savon et l éclai- 
rage (les lampes. Llle se lige et rancit diili- 
cilement. 

Ofi a. par la culture, acclimaté cette 
plante étrangère . mais seulement dans les 
pays chaud*, tels que l'Espagne, Pltaiie et 



le midi de la France, et dans cetlc dernière 
contrée , surtout dans le département des 
Landes. Elle demande un sol ebaud, un peu 
humide, meuble, léger quoique substantiel, 
dans lequel puissent pénétrer ses racines, 
prèles et déliées. On doit l'abriter des vents 
froids et semer ses graines a huit ou dix 
centimètres d'intervalle les unes des autres, 
dans un sol dont on a soin de rehausser 
les côtés, afin que ses fruits soient plus près 
de la terre, dans laquelle ils doivent s'enfon- 
cer, pour se développer et mûrir 

AraJjçnëes. — Les araignées, en gé- 
néral, sont des insectes qui ne payent pas de 
mine et qui excitent la répulsion et le dé- 
goût. Elles sont sauvages : les couleurs 
sombres de la plupart d entre elles, n'ont 
rien de séduisant: leur corps poilu, armé de 
longues pattes, a des formes désagréables: 
cela est vrai, mais enfin, ce n'est pas une 
raison pour les fuir, les chasser ou les tuer 
impitoyablement. Les araignées ne sont pas 
aussi exécrables qu'on veut bien le dire: 
elles ne sont pas aussi sauvages qu'on le 
suppose : elles sont même susceptibles d'é- 
ducation et d'une certaine reconnaissance. 
On se rappelle l'histoire de lVlisson qui , 
pendant son séjour à la Baslille. réussit à 
apprivoiser une grosse araignée, à en faire 
sa compagne de captivité, nous dirions pres- 
que une amie. 

Les araignées sont, tout compte fait, plus 
utiles que nuisibles à l'homme. La ftyrnt/hc 
àtmtwtiiqw* celle qui tisse de larges toiles 
aux angles de nos fenêtres, nous délivre 
d un certain nombre de mouches, de cou- 
sins, de guêpes, «le toutes sortes d'insectes 
importuns. La tégénaire civile j qui habite 
nos caves, détruit également beaucoup d in- 
sectes. La (i f/rnairc fK/reslo nous rend les 
mêmes ser\iccs au milieu des champs. Ou a 
dit et redit que les araignées étaient veni- 
meuses: que leurs morsures faisaient courir 
de grands dangers: qu'un jour le maréchal 
de Saxe, couché dans une auberge, faillit 
en mourir, etc. : tout ceci n'est qu'on tissu 
d'exagérations et de mensonges. La morsure 
de l'araignée est moins à craindre que la 
piqûre d un cousin on d'une feuille d ortie. 
D'ailleurs, cet insecte ne cherche pas les 
occasions de mordre : il n'attaque pas: il ne 
songe qu'à fuir. 11 n'y a guère dans nos pavs 
que la tarentule du Midi, dont la morsure 
soit douloureuse. Le venin des autres arai- 
gnées n'est mortel qu'aux mouches et aux 
insectes qui viennent s'engager dans leurs 
toiles. 

On a dit aussi que l'araignée causait des 
dégâts dans les jardins. L'est une erreur 
qu il importe de détruire. 

L'araignée est du nombre des êtres vivants 
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qui, souvent, tiennent lieu de baromètre 
dans nos campagnes. Araignée du matin* 
temps chagrin* dit-on. Lorsqu'en automne, 
les toiles d'araignées, connues sons le nom 
de Dis de la \ ierge, com rent Les campagnes 
et s'agitent dans l'air, on assure que le ( «• 1 1 ij >s 
se maintiendra beau et qu'il fait ]>on s'occu- 
per des semailles. 

Le seul inconvénient véritable des arai- 
gnées, c'est de filer trop de toiles dans les 
habitations et [es écuries, toiles qui ne tar- 
dent pas à se couvrir de poussière, el a de- 
venir par conséquent malpropres. 

On a essayé ae tirer parti de ces toiles: 
on en a fait des gants de soie d'une grande 
finesse, mais le prix de revient était telle- 
ment élevé qu'on a dû renoncer a cette in- 
dustrie. 

Araire. — On donne ce nom ii la char- 
rue simple, sans avant-train, c'est-à-dire 
sans roues. {Yoy. ChâRRDE.) 

Arfiôricultiire. ■ — Ce mol signifie 
culture des arbres. L'arboriculture es! donc 
la science et l ait «le cultiver les arbres, 
science encore au berceau, art des plus 
délicats. L'arboriculture est très-négligée 
dans qos campagnes. Qui est-ce crui connaît 

les arbres, les cultive, les entretient el sait 
les mener a bien '.' Personne. Il y en a d'au- 
cuns que l'on ne prend pas même la peine 
de planter. I ne pic laisse tomber une noi\ 
volée : un merle ou un moineau laisse tom- 
ber une cerise : la noix et La cerise germent, 
les pousses montent, les Feuilles s'ouvrent et 
voila des arbres pour plus tard. S'ils amè- 
nent de beaux fruits, tant mieux: s'ils n'en 
amènent que de ebétifs, tant pis : au petit 
bonheur. Les trois quarts des gens portent 

!)lus d'intérêt à un gros peuplier qu'à un 
icau poirier : et poin tant le premier, dans 
tout son corps, ne vaut pas l'autre dans une 
seule de ses branches. Le cultivateur arra- 
chera un brin de nielle dans ses champs de 
blé. une poignée de chiendent dans ses terres 
labourées, mais il ne bougera pas d une se- 
melle pour dénicher les vers blancs au pied 
des arbres, pour détruire le gui, brosser les 
mousses, tailler, recéper, ni greffer. N'é- 
taient les arrêtés de l'adminisf ration et la 
peur de l'amende, ils ne se donneraient pas 
même la peine d'éelieniller. Aussi vous ne 
rencontrez presque partout dans les cam- 
pagnes, que des arbres mal faits, moussus, 
chancreux, venant comme ils peuvent, ne 
recevant rien de personne, et donnant pour 
la plupart des fruits dégénérés, graveleui et 

fendillés. Sans doute, il x a des exceptions, 
mais elles sont, bien rares. Pour un arbre de 
valeur, vous en trouverez, des centaines qui 
ne valent que le coup de cognée. Que x ou- 



ïe/ vous? on s'imagine que, le bon Dieu 
aidant, les arbres peuvent aller h bien tout 

seuls, sans le secours de personne. Cepen- 
dant, pour qu'un arbre réussisse, donne de 
beaux fruits el dure Longtemps, il faut, des 
soins qui ne finissent pas. C'est a passer sa 
vie autour, luxer comme été, automne 
comme printemps, et la ebose en vaut la 
peine, attendu qu'il v a du profit au bout. 

Un arboriculteur doit tout d'abord con- 
naître les influences d'un climat et les qua- 
lités d'un terrain, afin de s'assurer que les 
racines se plairont dans l'un et que les fruits 
mûriront sous l'autre. La meilleure terre 
pour un arbre est celle qui lui donne une 
vie longue, une végétation vigoureuse, les 
fruits les plus beaux et les plus savoureux. 
Ainsi une terre peut être excellente pour 
un arbre d'un genre et médiocre pour un 
arbre d'un autre genre. Il x a des pommiers 
qui vivent très-bien on des poiriers péri 
raient vite . parce que les racines des poi- 
riers pivotent, et demandent plus de pro- 
fondeur que celles de certains pommiers 
(jui tracent. Il y a des arbres qui vivent 
dans une terre sèelie el aride . comme le 

châtaignier, tandis que d'autres n'y pousse 
raient point: de façon que ce qui est bon 
pour le châtaignier serait mauvais pour un 
autre arbre. I ne vigne en terre froide a 

beaucoup plus d'apparence et produit pins 
qu'en terre calcaire: mais aussi le raisin 
vaut moins et le vin aussi: d on nous con- 
cluons que la terre calcaire esl meilleure 

pour la vigne qu'une (cire forte. Enfin, 
vous remarquerez que les fruits venus en 
terre humide n'ont ni la saveur exquise, ni 
le bouquet, ni le ton de chair des fruits 
venus en terre sèche ou égouttée. 

Ces quelques observations prouvent que. 
pour être arboriculteur, il faut être à même 
d'apprécier la nature des terrains. Nous 
pourrions, par d'autres observations, prou- 
ver aussi que la connaissance des inlluences 
du climat, delà chimie, de la pbxsique, de 
L'entomologie, de la pbysiologic végétale, 
lui est également nécessaire. 

En résumé, un arboriculteur doit con- 
naître les arbres d'abord, la terre où il 
plante, le climat sous Lequel il travaille. 
P engrais qui convient, la taille, la greffe, 
la manière «le conserver les fruits ou d'en 

tirer parti cl enfin les insectes <|iii atta- 
quent ses plantations, ainsi que les moyens 
de s'en défaire, quand ces moyens sont dé- 
eon x erts. 

Quiconque n'a pas ces connaissances n'en- 
tend rien ou à peu près rien à l'arboriculture. 

Arbousier. — Les arbousiers forment 
un genre de la famille des l>ru\ercs on cri 
cinées. Ce sont des arbres ou des arbustes 
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qui croissent dans les Alpes, en Orient et 
en Amérique, lis out tous des feuilles al- 
ternes et. des lleurs en grelots , blanclies 
ou roses, disposées en épis, au sommet de 
[a tige et des rameaux. Leur fruit est une 
haie arrondie, dont la surface, comme cha- 
grinée , est hérissée de petits tubercules. 

Une espèce de ce genre, connue sous le 
nom vulgaire â? arbre à fraises,, vient na- 
turellement dans le midi de la France. Il 
forme, dans les dunes et les forets sablon- 
neuses de ces contrées, des buissons et des 
taillis toujours verts, dont les jeunes ra- 
meaux, d un beau rouge, font à l'œil un 
très-bel effet. 11 fleurit dès les mois de 
mars et d'avril, et à ses lleurs succèdent des 
fruits rouges qui ressemblent à des fraises et 
sont arrondies comme la cerise. Ces fruits 
ont une saveur acide et se mangent lors- 
qu'ils ont atteint leur maturité, qui u ar- 
rive qu'à l'entrée de l'hiver. Les oiseaux 
en sont très-friands. On a cherché à les uti- 
liser et on a pu en retirer du sucre liquide 
et une espèce deau-dc-vie. 

On le propage, soit par ses graines que 
l'on sème au mois de mars , soit par des 
marcottes. 

Une autre espèce du même genre, la 
busserole ou raisin d'ours, croit dans les 
parties élevées des Alpes. Sa tige est très- 
étalée : ses feuilles, qui ressemblent a celles 
du buis . sont petites et luisantes : ses fruits 
rouges sont acerbes et ne peuvent être man- 
gés. Cette espèce contient beaucoup de tan- 
nin et ou l'utilise dans les tanneries, pour 
la fabrication des cuirs. C'est, eu outre, un 
diurétique très-employé en médecine. On 
1 ordonne en infusion, à la dose de 8 gram- 
mes de feuilles par litre d eau. dans la gra- 
vellc. les maladies de la vessie, les hvuro- 
pisies. 

Arbre. — On appelle arbre un végétal 
ligneux, c'est-à-dire à bois, qui a un seul 
tronc, lequel tronc ne meurt pas tous les 
ans et vit. au contraire, dix, vingt, trente, 
cinquante, cent ans et plus. 

De même qu'il n a dans un homme les 
bras , les jambes , les doigts , les oreilles et 
le reste: de même, dans un arbre, il y a 
une infinité de détails qu'il est utile de con- 
naître et d'appeler par leurs noms: autre- 
ment il serait impossible de s'entendre. 

Nous avons d'abord la lige ou le tronc, 
eonime qui dirait le corps, qui occupe le 
milieu de l'arbre. Elle part du collet et 
s élève tout en haut. 

Oui dit collet dit une espèce de renflement 
qui sépare les racines du tronc. Viennent 
ensuite les branches , qui partent du tronc, 
comme qui dirait les gros membres, et que 

nu i. d'agriculture. 
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l'on appelle branches latérales, c'est-à-dire 
de côte. 

De même qu'il pousse des branches autour 
du tronc , il pousse des rameaux sur les 
branches. 

Ces rameaux sont ou parfaits ou impar- 
faits. Quand ils sont imparfaits . on le-; 
nomme faux rameanx. Ce sont loul simple 
ment des yeir. qui se sont développés trop 
tôt, l'année même de leur formation, une 
année plus tôt qu ils n'auraient dû le faire. 
Histoire des enfants qui viennent au monde 
avant terme. Aussi, reconnaît- on facilement 
ces faux rameaux. Leurs i eux sont très-plats, 
très-peu apparents, tandis que ceux des ra- 
meaux parfaits ont de la rondeur et de l'ap- 
parence. 

Après les faux rameaux, nous distinguons 
les rameaux adventifs. Ce sont ceux qui 
poussent près des mruds, des coudes, des 
empattements, dans les endroits où la sé\e 
a de la peine à circuler. 

Après ceux -ci. nous distinguons les dards. 
On appelle ainsi de petits rameaux de G ou 
7 centimètres de haut, tout au plus, lis 
viennent sur les branches latérales et pous 
sent ;i angle droit. Us sont toujours termi- 
nés par un u'il à bois, qui. très-souvent, se 
transforme, se métamorphose en bouton à 
fruit. 

Alors le dard change de nom : il s'appelle 
lambourde, dans le langage des arboricul- 
teurs. 

Les lambourdes mettent quelquefois deu v 
ans. trois ans, quatre ans à se former. Leur 
âge est facile à reconnaître aux rides de 
leur écorce qui. d'année en année, varie 
d'aspect. Voici comment elles se forment. 
Le dard commence il se développer d'un 
centimètre à peu près, avec trois feuilles, 
la première aimée : la seconde, il se déve- 
loppe d'un ou deux centimètres avec cinq 
feuilles: latroisièmeannée. presque toujours, 
le dard se transforme en bouton à fruit, 
avec un nombre indéterminé de feuilles h 
son extrémité. 

Un mot maintenant sur des rameaux d une 
autre espèce, qui n'ont pas de nom. mais qui 
font reconnaître tout de suite les arbres frui- 
tiers d'un bon rapport. Ces rameaux sont 
toujours terminés par des boutons il fruit. 

Enfin, notons, en passant, que l'arbre 
porte encore de petits rameaux de 10 à 
15 centimètres de longueur, que l'on nomme 
brindilles. Les brindilles sont très-commu- 
nes sur les arbres qui se mettent difficile* 
nient à fruit. 

Des rameaux de l'arbre, passons aux yeux, 
qui sont les organes les plus essentiels de 
la vie des arbres. Les \eiix ordinaires se 
trouvent sur les rameaux dans toute leur 
longueur. Ils sont plus ou moins aplatis, 
12. 
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plus nu moins visibles, plus ou moins rap- 
prochés. 

L'œil ou bourgeon, qui est au bout (les 
rameaux, se nomme œU tëtitiA uni c est-à- 
direœi] (jui termine le rameau. 

On appelle sous-yeux ceux que 1 on ne 
distingue pas toujours et qui se trouvent 
placés sous les yeux ordinaires. Ils sont la 

!K)ur servir de remplaçants à l'occasion, car 
a nature a tout prévu. Supposons que l'œil 
terminal vienne à être éborgné. blessé, dé- 
chiré par un accident quelconque, tout de 
suite, les sous-yeux se dé\ eloppent ef essayent 
de réparer le mal. Mais tant que l'œil prin- 
cipal n'est pas malade, ils ne bougent point, 
ils ne donnent pas signe de vie. Quand les 
sous-yeux se développent a la suite d'un 
accident, les bourgeons ou rameaux qu'ils 
produisent, n'ont ni La force, ni la conforma- 
tion avantageuse des bourgeons qui vien- 
nent des yCUX principaux. 

En dernier lieu, et pour en finir avec la 
structure extérieure de l'arbre, nous men- 
tionnerons l'existence d'yeux dits latents qui 
se trouvent sur le vieux bois et ne se déve- 
loppent quelquefois qu'au bout de plusieurs 
années, lorsqu'il y a coupure . rupture ou 
étranglement dans leur voisinage. Vous 
voyez que c'est une réserve toute prête en 
cas de malheur. 

Pour ce qui concerne la structure inté- 
rieure des arbres, nous renvosous nos lec- 
teurs aux articles Accuoissf.mext et Asatomie 

VÉGÉTALE. 

Arbres fruitiers (Pi.axtatiox des). 
— La première chose à faire, avant de 
planter les arbres fruitiers, c'est de choisir 
le terrain convenable pour la plantation. 
Faites donc choix d un terrain profond, bien 
ameubli, bien égoutté par les assainisse- 
ments et ne reposant point, sur un sous-sol 
de glaise. Les arbres qui se contentent de 
peu de fond, n'en prendront que selon leurs 
besoins; ceux qui voudront aller chercher 
leur vie loin en terre, iront où bon leur sem- 
blera et ne trouveront empêchement d'au- 
cune sorte. 

\ eus é% itérez le voisinage trop rapproché 
des forêts, à cause des eaux qui pourraient 
en descendre et communiquer aux fruits 
l àpreté du tannin. 

Vous é\ itérez aussi le voisinage rapproché 
des marais, car les filtrafious seraient à 
craindre et les émanations donneraient aux 
fruits une saveur de vase. 

Quant aux expositions, toutes convien- 
nent, même le nord parfois. Mais si la plan- 
tation doit être faite sur un coteau, il est à 
désirer qu'elle regarde le levant et le midi. 
Si la plantation doit être faite en plaine, 
arrangez-vous de façon à l'abriter par des 



massifs contre les vents du nord et du cou- 
chant. 

Ne plantez ni sur une vigne nouvellement 
arrachée, ni sur un bois tout frais défriché, 
ni sur une luzerniére rompue, car. d une 
part, la vigne et la luzerne, avec leurs lon- 
gues racines, appauvrissent les profondeurs 
du terrain : et. d'autre part, il y a trop d'a- 
cides dans une défriche de bois. 

Ne plantez pas non plus vos jeunes arbres 
fruitiers au lieu et place d'un vieux verger. 
Les bons morceaux sont mangés; il ne reste, 
que les miettes du repas. Où les vieux arbres 
ont bien vécu, les jeunes ne seraient pas à 
leur aise. Table desservie ne fait pas le 
compte de ceux qui ont l'appétit ouvert. 

L ne fois le terrain choisi. il s'agit de choi- 
sir les arbres et de passer par les mains du 
pépiniériste. Malheureusement la pépinière 
est une loterie. Tant (pie les numéros restent 
roulés, ils ont l'air de se valoir, mais quand 
on les ouvre, c'est une autre affaire. Il y a 
quelque chose au bout des uns. il n'y a rien 
au bout des autres. Ceux-ci perdent, ceux-là 
gagnent. De même pour les petits arbres de 
la pépinière. Ils ont aussi l'air de se valoir: 
ils payent de mine les uns comme les autres: 
on met la main dans le tas, mais ce n'est 
que trois ou quatre ans plus tard que l'on 
sait à peu près si I on a perdu ou gagné. 

• Le jardinier seul a le secret de l'avenir, 
car personne autre que lui ne sait d où sor- 
tent ses greffes. 11 faut donc s'en rapporter 
il sa parole, à moins de se créer une pépi- 
nière, ce qui serait long et de difficile entre- 
tien. Il faut donc, bon gré mal gré, passer 
par les mains du pépiniériste de profession. 
Dans ce cas. prenez quelques précautions: 
choisissez-le honnête homme autant que pos- 
sible. Vous serez sur déjà qu'il ne vous ven- 
dra point du martin-sec pour du beurré 
gris. 

Ei puis, 11 attendez pas. pour acheter vos 
sujets, que le moment de la transplantation 
SOlt venu et que les feuilles soient tombées. 
Allez à la pépinière en septembre, et faites 
votre choix dans ce moment-là. A oiei pour- 
quoi : 11 y a des plants qui se dégarnissent de 
leurs feuilles par le haut, au lieu de se dé- 
garnir par le bas. Ceux-là ne sont pas d'une 
bonne santé: ils ont une constitution malt-* 
quee, ne feront pas de \icux bois et ne don- 
neront pas des produits de bonne qualité. 
Vous pourrez donc les rebuter. Si vous 
attendiez six semaines ou deux mois, com- 
ment les distiugueriez-vous des autres, puis- 
que tous seraient dépouillés de leur feuil- 
lage ? 

Choisissez en outre ceux qui ont le jet 
vigoureux, la peau claire, le teint animé et 
les yeux du bas bien marqués. 

Les gens fie la campagne, qui se fournis- 
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lent * U pépinière de La ville, laissent : ordi- 
nairement les petits sujets et leur prêtèrent 
les gros, ceux qui ont une touffe de rameaux 
ii la tète et sur les cotés. Ils sont pressés 
d'avoir du fruit, payent plus cher et croient 
avoir pris la pie au nid. C'est une erreur : 
ils ne t'ont que rendre service au pépinié- 
riste, en le débarrassant de plants de rebut 
qui reprennent mal. sont difficiles à former 
et a conduire et rendent peu. Quand nous 
soûlons un poirier, un pommier ou un pru- 
nier, nous les choisissons simples comme 
des baguettes d'osier, mais vigoureux. Ce 
sont ces tout petits arbres qu'on nomme 
scions. Pourvu qu'ils aient 1rs yeux bien 
inarqués , ils se laisseront conduire sous 
toutes les formes et seront tôt venus. (Vw 
Taille des arbres.) 

\ pïci encore un bon conseil : — Toutes 
les fois que vous achèterez des su jets, vous 
regarderez de près à l'ccorce et aux yeux 
qui se rapprochent de la greffe. Si vous 
découvriez sur l'écoree des taches de mala- 
die, ou si vous aperceviez des yeux éborgnés. 
mangés, rongés par des vers, les sujets ne 
vaudraient rien; les chancres finiraient par 
s'y mettre. 

Supposons maintenant que les arbres 
soient achetés, il restera deux choses à 
faire : les arracher de La pépinière d'abord 
et ensuite les transplanter. Oiy notez en 
passant, que les jardiniers ne se donnent 
pas toujours la peine d'arracher ou plutôt de 
déplanter comme il faut, en sorte que sou- 
vent Les racines des arbres sont déchirées ou 
meurtries. En conséquence, il est bon de 
faire ses conditions a l'avance, afin que la 
besogne ne laisse rien à reprendre. 

Il est rare aussi que la plantation des 
arbres se fasse convenablement. Ce n'est pas 
savoir planter que de creuser un trou, met- 
tre l'arbre dedans, ramener de la terre 
autour et donner des coups de talon dessus. 
Suivez donc bien les recommandations que 
nous allons vous donner à ce sujet. 

La réussite d'un arbre dépend de plu- 
sieurs choses, mais surtout de La plantation. 
Bien planté, bien réussi. Or, généralement, 
les personnes qui n'en font pas métier, n'en- 
tendent rien à cette besogne. Dans nos vil- 
lages, où les gens n'ont pas même soin de 
leur sauté, on ne s'inquiète guère de celle 
des arbres. Parce qu'ils ne parlent point et 
ne se plaignent point, on s'imagine qu'ils ne 
sentent guère, qu'ils sont durs au mal, que 
les petits soins ne servent de rien. Un arbre 
languit, sa peau devient sombre, la mousse 
s'y attache, ses branches meurent l une 
après l'autre: que dit-on? On dit que la 
terre ne lui convient pas. — La terre a bon 
dos. — Comment l'a-t-on choisi, comment 
L'a-t-on planté, comment la-t-on cultivé cet 



arbre? On se tait sur ces dilVérents points, 
lorsque peut-être les causes du mal ne sont 
pas ailleurs. 

Voici de quelle manière on doit s'y 
prendre : 

Un mois ou six semaines avant la planta- 
tion, et lorsqu'on se trouve sur un terrain 
qui n'a pas été défoncé d'abord, on prépare 
les trous sur deux métrés carrés et un mètre 
cinquante de profondeur. On ne mêle point 
les terres sorties des trous. Sur un des 
bords, on place celle qui se trouvait à la 
surface, c'est-à-dire celle qui a été cultivée, 
qui a vu l'air et le soleil, et qui est par con- 
séquent fertile. Sur un autre bord du trou, 
on place celle qui vient de dessous, la terre 
\ierge, celle qui a besoin de voirie soleil et 
de prendre l'air pour produire. Vous verrez 
tout h l'heure pourquoi il est bon de ne pas 
les confondre l'une avec l'autre. 

Lorsque le terrain a été défoncé profon- 
dément, il n'est pas nécessaire de préparer 
les trous six semaines h l'avance : quelques 
jours suffisent. Ajoutons, en passant, et pour 
mémoire, que ies plantations d'automne 
réussissent ordinairement mieux que celles 
faites après l'hiver. La seconde quinzaine 
d'octobre et la première de novembre, voilà 
le bon moment. La terre, alors, n est pas 
refroidie: il lui reste assez de tiédeur pour 
favorisera propos le développement du che- 
velu. 

Maintenant que nous sommes fixés sur la 
saison et que nos trous sont prêts, occupons- 
nous des arbres à planter. NOUS vous avons 
déjà dit qu'il fallait les choisir avec soin, 
les arracher avec toutes sortes de précau- * 
tions et ne point déchirer ni meurtrir les 
racines. Il faut de plus ne pas les laisser 
exposées à l'air et prendre garde à la gelée. 
Si vous n'avez pas le temps de planter de 
suite, mettez les plants en jauge ou rigole, 
un «à un, et recouvrez de terre les racines. 
Quand vous serez prêt . vous les sortirez 
de la jauge, au fur et à mesure de la planta- 
tion, et vous commencerez par les habiller. 

Habiller un arbre, c'est lui faire sa toi- 
lette. Vous examinez de près les racines, 
vous supprimez avec la serpette celles ou 
parties de celles qui seraient endommagées, 
déchirées ou foulées, et vous avez soin de 
toujours pratiquer la coupe en dessous, de 
façon quelle porte bien sur le sol. Vous 
n'oublierez pas non plus d'ébarber délicate- 
ment le chevelu. 

La toilette de l'arbre achevée, vous ramè- 
nerez dans le trou la terre végétale mise de 
coté, celle qui était au-dessus avant que ce 
trou lut fait. Si la plantation avait lieu dans 
un verger ou dans une prairie, si. par con- 
séquent, pour ouvrir le trou, d avait 
fallu enlever des gazons, on devrait les 
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hacher avec la hoche, avant de s'en servir. 

\ous n'eut» rrerez pas vos arbres trop 
profondém :nt et vous vous rappellerez , 
qu'en se tassant, la terre s'affaissera dé 
trois centimètres environ par trente-frois 
centimètres de profond} nr. 

Si 1 s raines de 1 arbre que vous avez 

à planter sonj plus fortes d'un côté que de 
L'autre 4 placez les plus lord s dans La direc- 
tion du nord, attendu que lê nord pousse 
inoins à la Végétation que Le midi. 

Ceci bien entendu, vous pouvez mettre 
L'arbre en place. Deux hommes ne sont pas 
de trop pour cette opération délicate. L'un 
senti nt la tige, tandis que l'autre, avec la 
main . arrange les racines dans leur direc- 
tion naturelle. Si. dans ce moment, vous 
avez du terreau presque usé à forée d'être 
pourri, de la terre de vieilles couches, par 
exemple, servez-vous-en, prenez-en deux ou 
trois pelletées que vous éparpillerez à la 
main sur les racines: après quoi, vous rame 
ocrez la terre neuve dans le trou. Ne la 
jetez point brutalement, celte terre: arran- 
gez-vous au contraire de façon qu'elle tombe 
en se divisant. Pour cela, on imprime des 
seeousses répétées au inanche de h bêche. 
Mais, pour cela aussi, il ne faut pas avoir 
affaire à une terre humide ou boueuse. 

Habituellement, lorsqu'un jeune arbre 
vient d'être planté, on Le soulève par petites 
seeousses, afin de remplir les vides qui 
pourraient se trouver près des racines. En- 
suite, on piétine vigoureusement la terre 
autour (le la tige. Les bons arboriculteurs 
se récrient avec raison contre ces movens- 
là. Ils pensent qu'en garnissant de terre les 
racines, en dessous et en dessus avec La 
main, il n'y a plus de vides possibles. Ils 
disent que le sOUlèvem nt par secousses est 
nui ible en ce qu 'il dérange la direction des 
racines. Vous n'abuserez donc pas des se- 
eousses et du coup de talon. 

Le mode de plantation des arbres dans 
des trous, ouverts de distance en distance, 
n'est pas le s ul pratiqué. On peut en cor é, 
après avoir défoncé profondément le terrain! 
ouvrir de Longues tranchées et planter dans 
ces tranchées. 

Lorsque vous aurez des raisons pour plan- 
ter un jeune arbre à la place d'un autre, 
vous commencerez par renoUV 1 t la terre 
en tôt iilé. dans le cas. toutefois, où il s'a- 
girait d'arbres de même espèce et vivant de 
La même nourriture. Dans le cas contraire, 
cette précaution n'est pas toujours néces- 
saire. 

Lorsque vous planterez des espaliers con- 
tre un mur. \< us aurez soin d'abord de 
défoncer ta totalité de la terre de la plate 
bande, sur une Largeur de deux mètres. 11 
y a des personnes qui recommandent de 



placer l'onglet de la greffe du côté de La 
muraille. Ouand on peut le foire, on fait 
bien, mais cela n'est pas toujours possible. 
Cala dépend de la position que les veux 
occupent sur le jeune arbre. VOUS incline- 
rez légèrement contre la muraille la partie 
supérieure de l'arbre. Dans le cas où des 
racines vous généraient, vous ne les cou- 
perez pas. vous les forcerez de se diriger 
de chaque coté, le long du mur. 

Il peut arriver qu'il prenne fantaisie à 
des personnes de transplanter de vieux ar- 
bres, des arbres de quinze ou vingt ans, 
par exemple, ('/est une opération que nous 
ne vous conseillons pas d'entreprendre: mais 
enfin si. d aventure, le cas se présentait, 
vous auriez soin d'enduire la tige entière et 
même les branches avec de la terre franche, 
mêlée (h; bouse de vache. Cet enduit mal- 
propre prévient le mauvais effet des coups 
de soleil et favorise la reprise des arbres. 

Doit-on retrancher la tête et élaguer les 
branches d'un arbre . lorsqu'on vient de le 
planter? Les uns disent oui. les autres non. 

On ne taille qu'au printemps les jeunes 
pêchers, plantés en automne. 

On est d'avis de tailler aussitôt après la 
plantation, les arbres greffes sur cognas- 
sier. 

On ne pense pas qu'il soit nécessaire de 
procéder de même avec les arbres greffés 
sur franc. 

Un dernier conseil : — Les distances à 
obserVef pour la plantation des arbres, chan- 
gent avec les terrains et la forme des arbres. 
Dans un bon sol. on laisse de six à dix mè- 
tres de distance entre les pêchers. Pour les 
arbres à pépins en pyramides ou quenouilles, 
trois mètres suffisent. Dans les terrains nié 
diocres, on ne dépasse pas deux mètres. Pour 
les poiriers en espalier, on réserve habituel- 
lement de quatre à six mètres: pour les 
plein-vents, de huit h dix mètres. 

Arbrisseau. — L'arbrisseau est. 
comme l'arbre, un végétal à bois, mais au 
heu de n'avoir qu'une tige, il en a plusieurs 
qui sortent presque de la racine. Le sureau, 
le néflier, r aubépine, sont des arbrisseaux. 

Arbrisseau (Soi s-). — Le sous-ar- 
brisseau est beaucoup plus petit que l'arbris- 
seau. Près du sol. ses tiges sont ligneuses, 
ce qui veut dire qu'elles ont la consistance, 
la dureté du boi<: mais les extrémités de ces 
tig-es etlesràmeaux qui poussent dessus sont 
de la nature de l'herbe, meurent et repous- 
sant tous les ans. Les sous-arbrisseaux végè- 
tent en forme de buissons. Le thvm. la sau^e, 
la mOrelle douce-amère sont de ce nombre. 

Arbuste.— L'arbuste ressemble beau 
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conpaiarhri s.au, mai; il e<t plus p tiL 
Si/s tiges sonl ligneuses. Les bru v ères, les 
égLnticrs, les dapliné sont des arbustes. 

Arceau, — Arcbet, — Ancov. — Dans 
quelques localités, on désigne sous ces noms, 
les ram aux d'arbres ou les sarments de 
vigne, recourbés en Forme d'anses de panier. 
Les mots arqûre et pUê ont la même signi- 
fication. On courbe ainsi les rameaux des 
végétaux, pour aider à la fructification. Les 
rameaux recourbés forcent un arbre à se 
mettre à fruit; les sarments de vigne re- 
courbés se chargent de grappes de raisins. 
Ce résultat vient de ce que l'on contrarie 
la circulation de la séve au moven des ar- 
q lires. 

Ardoise. — Roches de schiste qai se 
divisent faeil ment en feuillets minces , so 
nores, ordinairement d'un gris bleuâtre un 
peu foncé , d'tln aspect terne ou luisant. 
Les feuillets d'ardoise servent à couvrir les 
habitations et à faire des tableaux, sur les- 
quels on apprend aux enfants à lire et à 
compter. 

Les ardoisières qui contiennent beaucoup 
de fossiles . des empreintes de poissons et 
de végétaux, sont habituellement d'une qua- 
lité médiocre. 

La bonne ardoise pour les toitures est celle 
qui ne retient pas l'eau: qui. par conséquent, 
ne gèle pas, ne se délite pas, ne se couvre 
pas de mousse et ne rouille pas trop vite 
les clous d'attache. 

Les ardoisières renommées en France sont 
celles d'Angers (Maine-et-Loire) et de Fu- 
may (Ardenties). sur la frontière belge. 

Les principales ardoisières delà Belgique 
sont celles de Vielsalm et d'Herbeumont , 
dans la province de Luxembourg. L'ardoise 
de \ telsalm . qui se rapproche du grès par 
sa dureté . est assurément la meilleure et 
la plus recherchée. 

On s'accorde à reconnaître aux bonnes 
toitures en ardoise, une durée moyenne de 
70 ans. 

A llerbcumont. on divise les ardoises en 
six qualités : 1" sanS mesure , ayant de 29 
à 32 centimètres de hauteur, sur 21 et 21 
de largeur. 11 en faut généralement 45 pour 
le mètre, et h mille pèse 500 kilogr. 

2' (irande commune. Celles-ci mesurent 
27 cent, de hauteur, sur 19 de largeur. Il 
en laut 68 pour un mètre et le mille pèse 
325 kilocr. 1 1 

3° Flamandes ; qui mesurent 2G cent, sur 
I( >- Il en faut 85 pour le mètre et le mille 
pèse 250 kilogr. 

4° Blocs. Elles mesurent également 20 
cent, sur 10. 11 en faut 85 pour un mètre. 
^ h' mille pèse 350 kilogr. 



5° (îrandes-p^fifes. Files mesurent 24 c. 
sur 13 et \. 11 en faut 110 pour le mètre , 
et le mille pèse 200 kilogr. 

6" Petite». Elles mesurent de 21 à 23 c. 
sur 11 à 12. 11 en fâut 135 pour le mètre, 
et le mille pèse 175 kilogr. 

Les toits en ardoises ont 1 inconvénient 
d'être très-chauds en été , d'être froids en 
hiver et de laisser passer la neige. Four ob- 
vier à ce dernier inconvénient . on 1 s en- 
duit de bouse de vache, au moment de la 
pose. C'est ainsi que l'on procède dans les 
réparations faites à l'église de S'-llubert. 

Are. — L'are est l'unité de mesure 
agraire. Faites sur le terrain un carré qui 
ait dix mètres de chaque côté , c'est-à-dire 
cent mètres carrés , et vous aurez la con- 
tenance de l are. Il y a cent centiares dans 
un are, et cent ares dans un hectare. 

Argile, — L'argile est une terre qui 
contient plus ou inoins d'alumine. (Voyez 
ce mot.) Four la reconnaître . un cultiva- 
teur n'a pas besoin d'avoir a sa disposition 
un laboratoire de chimie. 11 v a des signes 
auxquels le premier venu reconnaît facile- 
ment la nature d'un sol. Voici, nous sup- 
posons, une terre blanchâtre ou jaunâtre. 
Mettez-en qm Iques pincées dans le creux 
de votre main; portez-la a vos lèvres; 
faites arriver dessus le souille tiède de votre 
hal 'ine. et sentez-la. S'il en sort une odeur 
désagréable^ c'est un premier signe. 

Mettez ensuite une pincée de cette même 
terre sur votre langue. Si elle s'y colle 
comme de la pâte, vous avez un second 
signe. 

Si le champ dans lequel vous avez pris 
cette terre, garde longtemps l'eau d'une 
forte pluie : s'il n'est possible d'y faire 
passer la charrue que huit jours, quinze 
jours après l'averse, et si. quand la charrue 
passe, la tranche de terre se lève tout 
d une pièce comme un ruban, vous avez 
un troisième signe de reconnaissance. 

Si vous avez observé que les fers de la 
charme qui servent â labourer cette terre- 
là s'usent vite, s'amincissent et finissent 
lar reluire comme de l'acier poli : si dans 
es temps de sécheresse, cette terre se cre- 
vasse , si ses mottes deviennent dures 
comme de la pierre: si elle produit plus de 
mauvaises herbes que les autres: si. enfin, 
elle ne bout pas ou presque pas dans du 
fort vinaigre . tenez-vous-en là. Tous ces 
signes réunis indiquent que vous avez af- 
faire à une terre argileuse, à une de ces 
terres que Ton nomme terres fortes, terres 
froides, terres grasses, eaubues et herbues. 

Fins un sol contient d'argile, plus il est 
difficile à cultiver. 11 retient l'eau et s'op 
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pose quelqu '{'ois à toute végétation. C'est 
ainsi que vous ne viendriez pas à bout par 
les moyens ordinaires de faire rapporter la 
plus mince récolte à de la terre glaise. 

D'autres fois, quand l'argile n'entre que 
pour une faible, proportion dans un terrain, 
elle favorisera production, elle augmenta la 
fertilité, en y maintenant une fraîcheur sa- 
lutaire aux végétaux, et. aussi, en fournis- 
sant un peu de potasse à ces mêmes végé- 
taux, ('/est pour cela que la marne argileuse 
produit de bons effets dans les champs cal- 
caires. 

Les terres à porcelaine, h faïence, a po- 
terie et à pipes: les terres h briques et k 
foulon, sont des terres argileuses ou alunii- 
neuses, ce qui signifie la même chose. Les 
marnes sont également des terres argileuses, 
où il y a plus ou moins de chaux: les terres 
schisteuses, enfin, sont aussi des argiles 
mêlées avec de fortes proportions de sable 
de grès. 

Nous n'avons pas a nous occuper ici de 
L'argile au point de vue de l'industrie ma- 
nufacturière. Nous ne nous en occuperons 
qu'au point de vue de l'industrie agricole. 

Les argiles qui renferment beaucoup d'a- 
lnmine, comme la terre glaise, la terre à 
pots, la terre a briques et la terre de pipe, 
ne se prêtent pas a la culture ; elles sont 
stériles. Cependant avec de la peine, du 
temps et de l'argent, on h'S rendrait fertiles. 
Si on ne le fait pas. c'est tout simplement 
parce qu'on n'a pas intérêt il le faire. 

L'argile jouii de la propriété de retenir 
1 eau comme une éponge, et de former pâte 
avec elle : d'où il suit qu'après de fortes 
pluies, il y aurait folie à la labourer, et 
également folie h l'ensemencer, puisque le 
grain y pourrirait. Mais il y a moyen d'en- 
lever ï humidité de l'argile et de l'empêcher 
de former pâte. Ce moyen consiste h assai- 
nir le sol et à le brûler ensuite, attendu que 
l'argile brûlée ne prend plus l'eau. Si donc, 
on voulait ouvrir des tranchées dans un 
champ d argile, et puis l'éeobuer couche 
par couche, on réussirait à le rendre fertile. 
Nous avons lu quelque part au un Anglais 
fort, riche avait eu la fantaisie de se créer 
un jardin sur de la terre glaise et qu'il y 
avait réussi par les moyens que nous indi- 
quons. Bien de plus simple, en effet, mais 
aussi rien de plus coûteux ; et comme nos 
cultivateurs ne sont pas en mesure d'entre 
prendre des opérations de cette nature, nous 
ni; leur donnerons qu'un conseil, c'est d'es- 
timer la théorie pour ce qu'elle vaut et de 
ne pas s'aviser d<- la mettre en pratique. 

Quand l'argile n'est pas trop compacte, 
pas trop serrée, on vient à bout de l'amé- 
liorer par les tranchées, les. fossés ou le 
drainage. Pans ce cas. le profit finit par 



paver la peine, et Ton peut, après avoir con- 
sulté sa bourse, entreprendre la besogne. 
Une fois cette argile assainie, il est facile 
de la diviser avec du sable, des terres cal- 
caires de route , des cendres de bouille ou 
de la marne calcaire. Les récoltes que 1 on 
obtient tout d'abord, sont chétives . mais 
d'année en année, elles prennent de la va- 
leur. 

Les marnes, si justement vantées en agri- 
culture, sont un mélange d'argile et de terre 
calcaire. Les meilleures sont celles qui ren- 
ferment plus de calcaire que d'argile. Elles 
sont réputées bonnes, toutes les fois qu'en 
versant du fort vinaigre dessus , il se pro- 
duit une effervescence, une ébullition appa- 
rente. ( Yoy. Marre.) 

Les terres schisteuses sont, en grande 
partie, composées de sable siliceux et d'ar- 
gile. Dans 1 Ardenne belge, qui est un pays 
complètement schisteux , vous ne pouA ez 
pas donner un coup de bêche dans le sol, 
dans les bruyères, sans ramener de 1 argile 
colorée en jaune par du fer. Mais cette ar- 
gile a évidemment des propriétés qui la dis- 
tinguent des argiles ordinaires. La plupart 
du temps, elle ne forme point pâte avec 
l'eau et est impropre à la fabrication des 
briques. Aussi ne lie-t-elle point les terres, 
qui sont d'une légèreté extraordinaire. Cette 
argile, ramenée à la surface du sol dans des 
proportions considérables, contrarie la végé- 
tation seulement, mais ne l'anéantit pas. 

Nous avons cherché à nous expliquer ces 
singularités, et la seule raison que nous puis- 
sions en donner, est celle-ci : — Les ter- 
rains schisteux ont été formés par le feu ; 
l'argile par conséquent a été calcinée et c'est 
sans doute pour cela qu'elle a perdu sa pro- 
priété de faire pâte avec l'eau, en même 
temps qu'elle a {Ji'gné la propriété de deve- 
nir rapidement lertile. 

La présence des diverses argiles dans le 
sol est signalée par certaines plantes. Ainsi, 
le tussilage ou pas-d àne, certaines espèces 
de ronces traînantes, la bugrane ou arrète- 
bœuf, les sauges et les ebardons indiquent 
la présence des argiles dans les terrains cal- 
caires. Les végétaux caractéristiques des ter- 
rains primitifs où se trouve le schiste, sont 
la renoncule, a feuilles d'aconit , la carda- 
mine amère, la violette des marais, la stel- 
laire des bois, la doriue il feuilles alternes, 
le sorbier des oiseaux, le comarct des ma- 
rais. L'alchemille vulgaire, le sureau à grap- 
pes, l'airelle myrtille, l'oxycoceos, la renouée 
bis tort e, la prèle des bois , le lycopode il 
massue et les polypodes phégoptère et dr\op- 
tere. 

Argule Foliacée. — P<tit animal crus 
lacé, long d'environ deux ligues et demie, 
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ii corps aplati et d'un vert jaunâtre clair. 
Il habité les viviers, les étangs, oii il est rare, 
fort heureusement. 11 attaque les épinoches, 
1rs têtards de grenouilles, les truites, les 

perches, les brochets et les carpes, leur suce 
le sang et finit souvent par les tuer en les 
épuisant. Nous ne connaissons aucun moyen 
de déd uire eet ennemi de nos poissons les 
plus délicats. 

Aristoloche. — Les aristoloches sont 
(1rs plantes de la famille des aristolochiées. 
Nous (liions quelques mois de plusieurs 
espèces de ce genre, en commençant par 
X aristoloche clématite j qui est commune aux 
environs de Paris. S;i tige s'élève de 1 à 6 
décimètres ; ses feuilles sont grandes et en 
l'orme de cœur: ses fruits sont semblables à 
une petite poire: elle donne pendant tout 
1 été des fleurs d'un jaune verdàtre. Toutes 
les parties de cette plante exhalent une 
odeur désagréable, et sa décoction, au dire 
des jardiniers, a la propriété de détruire les 
fourmis et les pucerons. 

L aristoloche siphon est une plante sar- 
meuteuse comme la vigne, à tige grimpante, 
qu'on cultive dans les jardins parce qu'elle 
atteint rapidement une grande hauteur et 
qu'au moyen d'une direction facile à lui 
donner, ses larges feuilles en coeur sont très- 
propres à couvrir les murs et les berceaux. 
Ses Heurs ont un aspect bizarre et ressem- 
blent à une pipe turque, surmontée d'un 
chapeau à trois cornes. On la multiplie de 
{jraines <•! par le marcottage. Elle aime une 
tene humide et sahlonneusc. 

I ne espèee d'aristoloche de la nouvelle- 
Espagne a des Heurs tellement grandes, 
que les nègres s'en servent en guise de 
coiffure pour se garantir des ardeurs du 
Soleil. 

Enfin, les racines des aristoloches, longue, 
ronde et serpentaire, sont employées en mé- 
decine. Nous nous contenterons ici de dire 
quelques mots de la serpentaire . la plus 
usitée des trois. Cette racine a une saveur 
chaude et amère ; son odeur est très-forte 
et rappelle celle de la valériane. On l'or- 
donne en décoction , h la dose de 2 ou 4 
{[ranimes, à la fin des fièvres typhoïdes. On 
lait prendre aussi le matin ou le soir 60 h 
120 eentig. de cette racine réduite en pou- 
dre, pour activer la circulation du sang et 
Provoquer la sueur. Son nom de serpentaire 
u " vient, de ce qu'elle passe pour un re- 
mède souverain contre la morsure des sér- 
iants, dans la Y irginie, où cette plante croit 
naturellement. 

Armoise. > — L'armoise commune . 
de la famille des composées, est connue dans 
'< s campagnes sous le nom d'herbe de S l - 



Jean. Klle vient en ahondanee dans les lieux 
incultes , sur les bords des chemins et. des 
baies. Sa tige est rougeàtre : ses feuilles , 
blanches en dessous , sont très-déeoupées , 
et ses Heurs sont jaunâtres. 

On l'emploie vulgairement en médecine 
dans plusieurs maladies des femmes, entre 
autres dans la suppression des règles. Pour 
cet usage , on l'ait bouillir une pincée des 
sommités de ses tiges dans une tasse d'eau. 
Cette plante n'a réellement que des proprié- 
tés médicinales peu prononcées. Cependant 
on peut s'en servir pour remplacer l'absin- 
the. \ oyez ce que nous en avons dit à l'ar- 
ticle Absinthe,, de ce dictionnaire. 

Antique. — Plante de la famille des 
composées. Elle vient surtout dans les psés 
élevés, les bois et. les bruyères des terrains 
primitifs . c'est-à-dire granitiques et schis- 
teux. Sa tige atteint de 4 à 6 décimètres de 
hauteur. Les feuilles inférieures sont éta- 
lées en rosette, assez grandes et entières: 
les feuilles de la tige sont petites, peu nom- 
breuses et placées deux par deux, en face 
l'une de l'autre. Ses Heurs, d'un beau jaune, 
ressemblent h celles delà grande marguerite 
des prés, avec cette différence que le tour 
de la Heur . qui est blanc dans la margue- 
rite, est jaune dans l'arnique. Touie la 
plante est aromatique et couverte de poils 
courts, un peu rudes au ton Hier. 

Cette plante, connue dans certaines par- 
ties de la France, sous le nom de tabac des 
Vosges j fait eternuer assez violemment, 
lorsqu'elle est réduite en poudre. Nous 
1 avons rencontrée en quantité assez consi- 
dérable, en Belgique, aux environs de S l - 
Hubert. 

On se sert , en médecine . des racines et 
des (leurs de l'arnique . mais ces dernières 
sont surtout usitées. On doit les récolter 
lorsque la Heur est bien épanouie et les faire 
sécher avec soin. C'est un médicament très- 
actil . que I on administre en infusions et 
en décoctions, à la dose de 4 à 8 grammes. 
On a pu. avec l'arnique. guérir des lièvres 
quartes, certaines paralysies: quelques mé- 
decins l'ont beaucoup vantée contre les con- 
vulsions. 

Dans la partie du département de la Niè- 
vre connue sous le nom de Morvan , où 
eette plante est commune , on l'emploie 
comme vulnéraire. On fait, avec une forte 
pincée de Heurs d arnique, une tasse à café 
d'infusion (|ue l'on fait avaler aux personnes 
tombées ou qui ont reçu des coups. J'ai 
connu différents individus qui m'ont affirmé 
s'en être très-bien trouvés. 

Aromates. — Les fruits, les semen- 
ces, l'écorce de certains végétaux, contien- 
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nent des bulles essentielles on des matières 
résin uses d'une od< ur plus ou moins agréa- 
ble , et dont on se sert ni inédeeine , soit 
pour relever les mets, préparer des ligueurs 
ou des bonbons. Os semences . ces fruits , 
ces écorees, qui appartiennent prineipale- 
nient aux pays chauds . sont désignés sous 
le nom d'aroinates. Ce sont, entre autres, 
les semences d'anis, d'anelb, de fenouil, de 
cumin, de coriandre. Ls fruits de la ba- 
dian -, du poivrier, du gingembre . le clou 
de gérolïej.i seconde é< or ce OU cannelier, etc. 
Ces aromates, assure-t-on , ne conviennent 
pas au\ personnes sèches et irritables, tan- 
dis qu'ils conviennent aux méridionaux . 
qui ont besoin de stimulants pour lutter 
contre l'influence énervante du soleil et de 
l'immidité. 

Les aromates jouent un grand rôle dans 
la fabrication des liqueurs de table et d( s 
eaux des parfumeurs. Ainsi, vous trouverez 
de l'anis . de la badiane et de la cannelle 
dans l'anisette. de la canin lie dans le ma- 
rasquin: de la cannelle et de la vanille dans 
ralkermès : de la vanille dans le rosoglio de 
Breslau: de la cannelle et de la muscade 
dans le rata lia de Grenoble, etc. 

Ainsi encore, les aromates que nous ve- 
nons de citer, entrent dans la composition 
de plusieurs pommades de toilette, de l'eau 
de mélisse et de l'eau de Cologne. 

Arpent. — Ancienne mesure de su 
perficie. qui variait selon les localités. L'ar- 
pent de Paris était de 34 ares 19: l'arpent 
des eaux et forêts était de 51 ans 072: l'ar- 
pent commua était de 42 ares 21: il fallait 
44 an s 71) pour l'arpent de 300 verges de 
Gand (Belgique). 

Arpeilf n^e. — C*esl l'opération par 
laquelle on mesure la surface dune terre, 
d'un domaine, d'un champ, La connaissance 
de l'arpentage est indispensable au cultiva- 
teur, soit qu'il veuille diviser ses cultures 
ou régler les prix de travaux faits il la tâche. 
C'est une connaissance facile- à aequérir et 
que I on enseigne dans les écoles les plus 
modestes de nos villages. Cependant lors- 
qu il s'agit de mesurer rigoureusement une 
superficie, on ne doit s en rapporter qu'à un 
praticien exercé. Une personne qui n'aurait 
pas l'habitude d'arpenter, rencontrerait sou- 
vent des difficultés imprévues et s'expose- 
rait h commettre des erreurs. 

Arrête-ftoEiT. — Nom vulgaire d'une 
espèce de Bugrane. (Yoy. ce mot.) 

Arrliénatèi , «v — Plante de la famille 
des graminées , appelée par Linnée uvainc 
élevé* et connue des agriculteurs sous le 



nom de froincufaf. L'arrhénatère élevée est 
une des meilleures plantes pour les prés 
liants et moyens. On la sème dru. h raison 
de 90 et même 100 kilog. par hectare, dans 
les terrains argilo-sableux. avec du trèlle. 
de la lupuline. du sainfoin, etc. On la fauch • 
de bonne heure pour que le foin ne soit pas 
trop dur. 

La variété d'arrbénatère, connue vulgai 
rement sous h s noms d? avoine ou chiendent 
à chapelet est nuisible aux moissons par sa 
précocité et son abondance ; ce qui fait 
qu'elle cmpèclie 1; s autres plantes de pons 
ser ou qu'elle les étoulle. Le m< illeur 
moyen de s'en défaire est de conduire, dans 
les champs infestés par cette plante, des 
troupeaux de cochons, qui sont très-avides 
de ses racines et de si s tubercules et qui 
Unissent par la détruire. 

Arroelie des jardins. — L'arroebe est 
une plante de la famille «les ebénopodées qui 
est connue vulgairement sous les noms ée 
bonne dame, belle-dame, arroebc follette, 
épinard rouge. Elle croit dans la Tartarie ii 
l'état sauvage, et c'est de là qu'elle s'est éten- 
due et propagée dans nos jardins potagers* 
Sa tige est droite, berbacée, annuefe, d un 
vert pâle ou rouge, et pouvant s'élever de 
12 à 1G décimètres. Ses feuilles, pour les- 
quelles 1 arroebe est cultivée, sont larçcs, 
triangulaires, dentées et finissent en pointe 
aiguë. On les mange en salade, dans les 
potages ou cuites et assaisonnées de diverses 
manières: niais comme elles sont assez peu 
agréabb s au goût, on s'en sert le plus sou- 
vent pour corriger l'acidité de l'os* ille. 

Sis graines étaient jadis employées en 
médecine connue purgatives et cinétiques. 
Elles sont maintenant complètement tom- 
bées dans l'oubli. 

L'arroebe est très-rustique; elle se res- 
sème d'elle-même et est difficile à détruise 
un.- fois qu'elle a pris pied dans un jar- 
din. Si I on veut eu avoir toute l'année, il 
faut en semer de quinze jours en quinze 
jours. On lui donne qui lques sarclages, on 
l'éelaireit, enfin dans les terrains secs on 
l'arrose. 

Une variété de cette plante, à tiges et à 
feuilles d'un rouge vif, est cultivée dans les 
jardins d'agrément. 

L'arroebe bastée et l'arroebe pourpière 
du midi de là France servent aux mêmes 
usages que celle des jardins: en outre avec 
l'arroebe pourpière, on fabrique de la 
soude. 

Arrosement ou Arrosage. — L'eau 
est un des agents les plus énergiques de h 
végétation. C'est elle qui dissout, qui délaye 
la nourriture des végétaux et la charrie dans 
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fontes les parties de la plante ou de l'arbre. 
C'est elle aussi qui,' en lavant les feuilles et 
1rs écorees. leur permet de fonctionner libre- 
ment dans le sein de l'atmosphère. L'eau est 
ans plantes et aux arbres ce qu'elle est à 
l'homme. Or nous savons qu'en été, un 
verre d'eau l'ait souvent plaisir à boire et un 
bain de rivière a prendre; mais nous savons 
aussi que le trop de l'un ou de l'autre ne 
vaut rien. 

Les arrosements sont d'autant plus utiles 
que le climat est plus clwuid et le sol plus 
sec. Ils le sont d'autant moins qu'on s'éloigne 
davantage du midi pour se rapprocher du 
nord. En France, dans la région des vignes, 
par exemple, vous n'obtenez de beaux pro- 
duits maraîchers qu'à force, d'eau. En Bel- 
gique, sous le climat de l'Ardenne. vous 
rencontrez de beaux produils potagers dans 
des jardins que l'on n'arrose jamais. 

Les plantes que vous n'arrosez pas dans 
les pays chauds, végètent lentement, per- 
dent (ïc leur vivacité et meurent souvent 
avant d'avoir porté oraincs. L'eau les ra- 
nime, les développe, leur donne de grandes 
proportions. Dans le nord, il est rare que les 
plantes meurent ainsi de soif. Or, si, n'a; a:it 
pas soif, vous les arrosiez comme on arrose 
dans le midi , vous prolongeriez la végéta- 
tion aelive au delà de son terme, et la matu- 
ration des graines ne se ferait pas nu moment 
favorable. Les graines qui ne mûrissent pas 
volontiers sous un climat qui manque de 
chaleur, ne mûriraient pas du tout avec, des 
arrosages fréquents. Les plantes ne feraient 
que pousser en feuilles. 

L'eau donnée à profusion augmente le vo- 
lume des végétaux, mais c'est toujours aux 
dépens de la qualité. Les légumes des ma- 
raîchers de nos grandes villes ont plus d'ap- 
parence que ceux de nos campagnes, mais 
ils ne les valent pas sous d'autres rapports. 
Ceux qui ont été arrosés soir et matin par la 
main de l'homme sont plus beaux que ceux 
qui ne l'ont été que par l'eau du ciel. mais 
ils sont moins bons, moins succulents et 
nourrissent moins. 

Le fourrage des prairies irriguées pendant 
sept ou huit mois de L'année, ne vaut pas. à 
beaucoup près. Le fourrage des prairies irri- 
guées modérément. 11 manque de saveur, il 
est fade et diminue beaucoup de volume en 
léchant. Magnifique en herbe, pauvre en 
foin. 

Arrosez donc, soit: mais n'arrosez qu'à 
propos, c'est-à-dire quand les plantes ont 
soi l . Ne donnez pas de L'eau à fort el à tra- 
ders, comme cela se fait communément, car 
eet excès d'eau n'a pas seulement 1 inconvé- 
nient d'affadir les végétaux, il a encore celui 
d'appauvrir le sol. en le délavant. 

Au printemps, lorsque vous vous croyez 
DICT. D'AfcttICl'LTl RE. 



obligé .de donner de l'eau à vos semis ou à 
vos plantations, n'arrosez pas le soir, car il 
pourrait survenir une gelée tardive. N'arro- 
scz que le matin, deux heures après le lever 
du soleil. 

En élé, au contraire, arrosez le soir. Dans 
cette saison, il n'y a pas de gelée a craindre. 
Le soleil seul est redoutable parce qu'il est 
trop ardent. Si, alors, vous arrosiez après le 
lever du soleil, l'eau n'aurait pas le temps 
de pénétrer dans la terre, et une évaporation 
trop rapide glacerait les plantes. En voulez- 
vous une preuve? la voici : — Lorsqu'en été. 
vous (eue/ à rafraîchir l'eau d'une carafe, 
vous enveloppez cette carafe d'un linçc 
mouillé et vous l'exposez au plein soled. 
L'eau du linge se vaporise brusquement et 
le refroidissement a lieu. Le même effet se 
produit sur les plantes mouillées. 

Toutes les eaux ne sont pas indistincte- 
ment bonnes pour l'arroscineiit. Il ne faut, 
pas qu'elles soient trop fraîches: il ne faut 
pas non plus qu'elles aient subi trop Long- 
temps L'influence du soleil. Doue, autant 
que possible, on évitera les eaux toutes fraî- 
ches sorties d'un puits, ainsi que celles des 
marcs. Les eaux courantes leur sont beau- 
coup préférables. 

L arrosage des plantes se pratique de di- 
verses manières. Dans les prairies, et lors- 
que les circonstancesle permettent, on ouvre, 
des fossés et des rigoles par où L'eau circule. 
Cet arroseraient s'appelle Iiuugation. {Voyez 

ce mot.) 

Dans la culture des champs et des jardins, 
on ne procède ordinairement pas ainsi. Ce 
ne sont plus des fossés et des rigoles qui 
servent pour arroser: ce sont, des tonneaux 
avec ou sans bovaux de cuir, des petites 
pompes ii jet continu et des arrosoirs à main. 
Ouaud un cultivateur veut, avec de l'en- 
grais liquide, arroser une grande surface 
de terrain, il introduit L'engrais liquide en 
question dans un gros tonneau, monté sur 
une charrette. L'un des fonds du tonneau 
est muni d'un robinet qui ouvre dans une 
rigole en bois, percée de petits trous, et 
aussi large que la charrette. A mesure que. 
les chevaux avancent, l'arrosage se fait. 

D'autres fois, l'on se sert de tonneaux 
pour arroser avec de beau ordinaire les pe- 
louses et les plate bandes des jardins public.;. 
Dans ce cas. on ajuste sur la bonde un 
boyau de cuir très-long et terminé par une 
pomme de cuivre, trouéè comme une écu- 
moire. Le boyau de cuir traîne à terre et est 
dirigé par un jardinier qui en relève l'extré- 
mité pour Opérer 1 arro ement. 

La petite pompe à jet continu sert prin- 
cipalement à arroser le feuillage des végé- 
taux élevés. 

L'arrosoir à main est l'instrument le plus 
13. 
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employé pour les besoins de la floriculture 
et du jardinage. 11 est ordinairement en fer- 
blanc ou en cuivre. 11 n'est personne qui ne 
le connaisse: par conséquent, nous ne pen- 
sons pas qui! soif ulilc d'en donner une 
description détaillée. 

Lorsqu'on se sert de cet arrosoir pour 
mouiller des fleurs en pots ou en caisses, ou 
Lien encore pour mouiller des plantes fraî- 
chement repiquées, on enlève, la pomme, et 
l'on arrose avec le goulot. Quand, au con- 
traire, on veut mouiller des semis ou des 
légumes en pleine végétation. 0 n rajuste la 
pomme au goulot de l'arrosoir. 

Les arrosoirs en cuivre sont bien préfé- 
rables aux arrosoirs en fer-blanc, mais ils 
sont aussi beaucoup plus cliers. 

Arrosoir. — (Voy. Aruosemekt.) 

Arselîic. — L'arsenic blanc du com- 
merce, autrement dit l'acide arsénieux des 
chimistes, est un poison violent dont on ne 
saurait trop proscrire 1 emploi dans nos cam- 
pagnes. En France, on lui a substitué la 
pâte phosphorée pour la destruction des rats: 
mais dans d'autres localités de l'Europe, en 
Belgique, par exemple, il entre eneore dans 
la composition de la poudre appelée mort 
aux rattj et. sous cette forme, les cultiva- 
teurs en font un usage fréquent. Dans ces 
derniers temps, on l avait recommandé au 
lieu et place du chaulage et du sulfatage 
pour prévenir le charbon dans les céréales. 
A noire avis, le remède conseillé serait pire 
que le mal. à cause des accidents qui pour- 
raient résulter de son emploi. 

L'empoisonnement par l'arsenic est ac- 
compagné de coliques affreuses, de vomis- 
sements, de sueur froide et de tremblement 
eonvuisif. En attendant l'arrivée du méde- 
cin, ce qu il y a de mieux à faire, c'est 
d'administrer (le l'eau sucrée au malade et 
de provoquer les vomissements avec de l'eau 
tiède. 

Artirliaut. — L'artichaut appartient 
à la grande famille des composées. Sa tige 
atteint jusqu'à un mètre de hauteur. Elle 
sort du milieu des feuilles, grandes et dé- 
coupées, qui touchent la terre : elle supporte 
une tète composée d'écaillés vertes qui en- 
veloppent les Heurs. Ces Heurs, d'un rouge 
bleuâtre, très- nombreuses, sont formées de 
lobes linéaires et entremêlées de petit s fi- 
brilles très-ténues, que l'on connaît vulgai- 
rement sous le nom de foin. Elles reposent 
toutes sur un réceptacle charnu., nommé fond 
ou cul d'artichaut, qui est la partie comesti- 
ble de ce végétal. 

L'artichaut est. suivant quelques bota- 
nistes, originaire de 1 Ethiopie, d'où il s'est 



répandu en Egypte, chez les Hébreux, en 
Espagne, depuis un temps très-reculé. Mais 
ce n'est que vers le commencement 
du W siècle, qu'on s'est mis à le cultiver 
en Italie et en Erance. 

En quinze cent et quelques années, 
Charles-Etienne recommande de le fumer 
avec de la cendre, et cela, dit-il. pour en 
éloigner les rats et les souris, qui lui cau- 
sent un grand dommage. 

D'après certains auteurs , l'artichaut ne 
serait qu'une variété du cardon, plante 
avec laquelle il a, en effet, beaucoup de 
rapports : mais comme on les cultive et 
qu'on les sème tous les deux dans nos jar- 
dins depuis longues années sans que le car- 
don produise d'artichauts, cette opinion ne 
nous parait guère admissible. 

Ouoi qu il en soit de cette question, nous 
avons à présent quatre races bien distinctes 
d'artichauts : 1" Y artichaut vert ou cotn- 
mun_, qu'on cultive de préférence dans le 
Nord et aux environs de Paris, est remar- 
quable par la grosseur et la bonté de ses 
tètes. Deux sous-variétés de cette race sont 
connues sous le nom d'artichauts de Laon 
et d'artichauts de Bretagne* ou camus. Le 
fond de ce dernier peut avoir quelquefois de 
18 à 25 centimètres de large. 2" l'artichaut 
violet J dont les fruits sont plus allongés et 
dont les écailles offrent à leurs pointes une 
teinte violette. 3" l'artichaut rouge j dont les 
écailles extérieures sont d'un rouge pourpre 
et qui a tout il fait la forme d'une pomme. 
Ses tètes sont petites, mais délicates et très- 
bonnes à manger a la poivrade, ainsi que 
celles du précédent. 4° enfin . l'artichaut 
blanc espèce excellente, mais très-sensible 
au froid, n'est guère cultivé que dans les 
pays méridionaux. Ses écailles sont blanches, 
et leurs pointes sont dures et épineuses. 

Les feuilles de l'artichaut sont mangées 
avec axidité par les vaches, et avec les 
Heurs conservées on peut faire cailler le lait 
de ces animaux: c'est une délicieuse présure. 
Mais cette plante est employée surtout 
comme aliment pour l'homme. On mange 
son réceptacle cru. au sel. il la poivrade, ou 
bien on le fait cuire et on le mange à la 
sauce blanche, il l'huile et au vinaigre, à la 
barigoule et farci. 

On peut faire des conserves d'artichauts, 
et. pour cela, deux moyens sont mis en 
usage. Nous allons les faire connaître en 
quelques mots. 

Le premier consiste a casser les tètes 
d'artichauts sans les couper. On les jette 
ensuite dans l'eau bouillante et on a soin de 
ne les faire cuire qu'à demi : puis on enlève 
le foin et les écailles: on coupe le fond en 
tranches assez minces, que l'on met refroi- 
dir dans l'eau fraîche pendant au moins d( ux 
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heures. Enfin, on les fait sécher soit au so- 
leil, soit dans un four, après la cuisson du 
pain, et on les conserve dans un lieu bien 
sec, pour s'en servir au besoin. 

Le second moyen est celui-ci : — Après 
avoir cueilli l'artichaut et l'avoir fait cuire 
à demi, comme nous l'avons dit ci-dessus, 
on le met refroidir et bien égoutler ; puis on 
ôte le foin seulement. — quelques personnes 
même ont l 'habitude de le laisser : — enfin, 
on le place dans de l'eau fortement salée, 
recouverte d'une couche d'huile d'olives. 
On doit avoir la précaution de changer l'eau 
salée deux ou trois fois pendant l'hiver. Lors- 
que I on veut se servir de cette conserve, on 
fai( dessaler h;s artichauts dans de l'eau 
tiède, pendant quelques heures, et ils re- 
prennent presque entièrement l'apparence 
d artichauts nouvellement récoltés. 

Les feuilles de l'artichaut ont une amer- 
mine désagréaMe et très prononcée. On peut 
avec elles et le bismuth, préparer une belle 
couleur d'or pour la teinture des étoiles eu 
laine. 

Culture. La culture de l'artichaut n'est 
pas difficile, mais elle demande un peu d'at- 
tention. Cette plante veut une terre qui ne 
soit ni neuve, ni usée, défoncée de 50 cen- 
timètres a un mètre avant l'hiver, et forte- 
ment fumée avec de l'engrais bien pourri. 
Au printemps . on donne a cette terre un 
bon coup de bêche, et il ne reste plus qu'à 
semer ou à planter. 

Pour semis, on prend de la graine de deux 
ans qui est réputée la meilleure, et l'on sème 
à la lin d'avril ou en mai, en lignes, h trois 
centimètres: en terre et à raison de 3 ou 4 
graines, dans de petits trous espacés de neuf 
ou dix centimètres, et garnis de terreau. Les 
lignes doivent être a un mètre l'une de l'au- 
tre. On presse un peu avec le pied et on 
donne quelques arrosages légers pour favo- 
riser la germination de là graine, qui ne lève 
(pi an bout, de 20 ou 30 jours. Lorsque les 
feuilles ont 10 centimètres de longueur, on 
ne conserve qu'un pied par trou, le plus 
beau bien entendu, a moins que l extrémité 
des feuilles ne soit épineuse et ne tourne 'tu 
chardon. Dans ce cas, on préférerait un pied 
plus faillie ne tournant pas au chardon. 

Quelquefois, au lieu de semer en place, 
on sème en pépinière; e( l'on Iransplanle il la 
fin d'août, pour récolter Tannée suivante en 
juin ou juillet. 

Pour obtenir de la graine d'artichaut, on 
s'} prend comme il snil : — On ne réserve 
qu'une seule tête par pied, la plus belle, et 
lorsqu'elle est bien fleurie, on tord la tige 
pour renverser cette tète la fleur en bas, en 
•Orte que l'eau des pluies n'y séjourne point 
pt que les oiseaux, les chardonnerets sur- 
tout, ne puissent becqueter les graines. 



Le plus souvent, on ne sème pas l'arti- 
chaut, on le plante. Au printemps, il est 
d'usage et de nécessité d'écarteler, d'éclater 
les vieux pieds, de leur enlever en un mot 
toutes les jeunes pousses de l'année précé- 
dente , moins deux ou trois, (les jeunes 
pousses, qui portent le nom d'œiltetons, ser- 
vent à faire de nouvelles plantations. 

On choisit pour cela des œilletons munis 
de talon et de racines et n'ayant pas de 
feuilles coriaces. On les plante un à un. ou 
deux ou trois à la fois, dans des trous bien 
terreautés et espacés de 80 centimètres en 
tous sens. Quand la température est chaude, 
on arrose les œilletons deux fois par jour 
avec le goulot de l'arrosoir, jusqu'à ce que 
la reprise ait lieu et soit bien "accusée par 
la pousse déjeunes feuilles. Après cela, les 
arrosages ne sont plus nécessaires qu'un 
mois avant le développement des tètes, at- 
tendu que l'artichaut craint plus l'humidité 
qu'il ne la recherche. Lorsque Ton a planté 
plusieurs pieds dans le même trou , on en- 
lève les moins beaux pour n'en laisser qu'un 
seul. 

Lorsqu'on veut récolter de beaux arti- 
chauts, on ne doit laisser qu'une tète par 
pied et enlever toutes les petites tètes laté- 
rales. Après la récolte, on a soin de couper 
les tiges le plus près possible de terre. 

Les pieds d'artichaut redoutent les grands 
froids et les pluies de l'hiver. Aussi, dès que 
cette saison approche, il y a des précau- 
tions à prendre, précautions qui ne peuvent 
être prises que sur une petite échelle. On 
butte le pied avec de la terre d'abord, puis 
quand la gelée commence à se faire sentir, 
on coupe les feuilles en partie et l'on recou- 
vre ce qui reste avec de la paille, des feuilles 
sèches, delà balle d'orge, delà paille brûlée, 
quelquefois avec du fumier. Ce dernier pro- 
cédé est mauvais, car la fermentation du 
fumier amène presque toujours la pourriture 
de la plante. Dans les rares beaux jours, on 
a soin de découvrir pendant quelques heures 
afin de donner de l'air. 

Il y a des jardiniers qui, à ta veille de 
l'hiver, enlèvent les artichauts du jardin 
avec leurs racines et les transplantent dans 
leurs caves, en terre sèche. Ils sauvent ainsi 
tous les pieds, et gagnent beaucoup, surtout 
à la suite d'un hiver rude , a vendre des 
œilletons valant alors de 40 a 50 fr. le mille. 

11 nous semble qu'il y aurait un moyen 
sur, peu coûteux et. préférable à tous ceux 
que nous venons d'indiquer pour la conser- 
vation des pieds d'artichaut. Ce serait de 
les couvrir en hiver avec de petites ruches 
en paille de 50 centimètres de haut sur 
50 centimètres de largeur à la base. Nous 
en avons, a cet effet, qui nous reviennent à 
20 centimes pièce. 
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Dans la culture eu grand, connue ou la 
pratique en Picardie, par exemple, on laisse 
un peu aller les choses à la <>ràcc de Dieu. 
Quand un hiver rude passe sur des hectares 
d'artichauts, il n'en re-tc rien au printemps. 
On en est quitte pour faire de nouvelles 
plantation». 

Une plantation d'artichauts ne dure pas 
plus de trois ou quatre ans. quelquefois 
moins. 

On a calculé qu'un hectare d'artichauts 
cultivés avec soin parles jardii iersde Paris, 
coûtait pour trois années 3.000 fr. de frais 
et donnait une recette de 6.000 fr. Donc, 
cet hectare rapport Tait par année 1.000 fr. 
net. Dans la culture pi arde. on n'atteint 
pas ce chiffre, tant s'en faut. 

Les engrais qui conviennent le mieux à 
1 artichaut sont le fumier de ckcval et de 
vache très-consommé, la houe d'étang qui a 
passé une année à l'air, les cendres de bois 
et enfin des composts de terre ordinaire qui 
ont été arrosés souvent avec des eaux de les 
sive et des eaux de savon. 

Les ennemis de l'artichaut sont le mulot, 
le puceron, le ver blanc et la courtilière. Le 
mulo! roivre les racines pendant l'hiver et le 
ver blanc fait périr les jeunes plants repi- 
qués. On fera bien de planterai! milieu des 
artichauts des bettes blondes-, dont le mulot 
est très-avide efcde la laitue, que recherche 
beaucoup le ver blanc 

Asaret. — Plante de la famille des 
aristolochiées, qui est comme sous les noms 
Vulgaires de cabaret et d'oreille d'homme. 
Ses racines sont épaisses et traçantes. Sa 
tige est rampante: ses Meurs sont d'un pour- 
pre foncé. Ses feuilles d'un vert noir, qui 
persistent tout l'hiver, ont une certaine res- 
semblance avec une oreille d'homme: ce qui 
a valu à la plante un de ses noms vulgaires. 
L'asaret a une odeur aromatique très-forte 
qui se rapproche de celle du poivre et une 
saveur am n e qui est surtout très-prononcée 
dans ses racines, dette odeur forte, sans être 
positivement désagréable, l avait fait, pros- 
crire des temples et des festins chez les 
Grecs et les Romains. 

Kn médecine, on emploie la poudre de la 
racine de l'asaret à la dose de 160 à 180 cen- 
tigrammes pour faire vomir. Suivant M. Loi 
scieur Deslongchamps , c'est un émétique 
aussi puissant et au<si efficace que l'ipéca- 
CUanha. Dans les caharcts de certains vil- 
lages, on profite de la vertu de cette plante 
pour débarrasser l'estomac trop plein des 
ivrognes, ce qui lui a fait donner son nom 
de cabaret. 

Enfin, cetté plante est employée en méde- 
cine vétérinaire contre le larcin. 



Ast'RVÊfltf'S. — On nomme ainsi des vers 
qui se trouvent dans le corps de l'homme, 
ainsi que dans le corps du bœuf, du cheval, 
de l'âne et < ! .<t cochon. Pour leur histoire et 
les moyens à leur opposer, voyez l'article 

\ KKS. 

Af«C»1«fg»iia£le. — Genre de plante de 
la famille des apoc\nées, dont deux espèces 
seulement doivent, nous occuper ici. Ce sont 4 
l asclépiadc de Syrie et l'asclépiade dompte- 
venin. 

La première, qui est connue sous les noms 
vulgaires d'Herbe à l'ouate J coton tauvagos 
piaule à toiCj porte tivs-à tort le nom d as- 
cléj)i;ide de Su ie, puisqu'elle nous vient des 
l'aais-l nis d'Amérique. Sa racine est \i- 
vace. traçante et renferme, ainsi que le reste 
de la plante, un suc blanc, très-acre. Ses 
feuilles sont grandes et blanches en dessous. 
Ses lient s d un blanc mêlé de rose sont odo- 
rantes. Ou a cultivé cette plante pour la soie 
qui surmonte ses graines, soie avec laquelle 
on a pu fabriquer du velours et du molle- 
ton ; mais le hou marché du coton a arrêté 
cette fabrication et par suite la culture delà 
plante. 

On a aussi cherché, en Silésie. il utiliser 
ses tiges, et Ton est parvenu, en les faisant 
rouir comme le chanvre, a en tirer une es- 
pèce de filasse, avec laquelle on a fait du lil 
et de la toile d'une grande finesse. 

Ses graines fournissent une assez honne 
huile. Malgré toutes ces qualités, Tasclé- 
piade que l'on a cultivée, à titre d'essai, 
dans plusieurs localités, entre autres, aux 
environs de Dijon, est maintenant à peu prés 
complètement abandonnée par les cultiva* 
leurs. Cependant elle ne craint ni les gelées» 
ni les froids de nos pays et passe bien 1 hi- 
ver en pleine terre. On la propage au moyœi 
des Semis OU des drageons. 1 u terrain mé- 
diocre lui suffît et sa culture demande très- 
peu de soins. 

La seconde espèce ou àsclépiade dompte- 
venin est un poison Acre, violent, auquel on 
attribue la vertu de guérir les morsures 
des serpents venimeux. Les chèvres seules, 
parmi les bestiaux, broutent les sommités 
de ses liges*. Sa racine est blanchâtre: ses 
feuilles ; ssez grandes cr en forme de cœur, 
se terminent par une longue pointe; ses 
Heurs sont blanchâtres ei en petits bouquets! 
sur la (âge. Elle croit dans les bois secs, les* 
lieux pi. i reux et incultes, sur les coteaux, 
principalement dans les terrains calcaires. 
Dette plante est nuisible aux récoltes, en ce 
sens qu'elle prend la place de plantes utiles, 

et cela, ayee d'autant plus de facilité, que 
le vent emporte ses graines et les sème à de 
grandes distances, grâce a l'aigrette qui les 
surmonte. Aui environs de Flavigny. départ 
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tentent de la Cote-d'Or (France), elle couvre 
quelquefois des champs entiers. En Belgi- 
que, nous l avons trouvée dans la Eamcnnc, 
aux environs de Wavrcilles. 

As|ier$çe. — L'asperge est. une plante 
de la famille des asparaginées. On la trouve 
a l'état sauvage dans les contrées méridio- 
nales de l'Europe et en Pologne. Ses fleurs 
sont verdàtres, en forme de cloches pen- 
dantes et donnent naissance à des baies 
rouges qui, dans certains pays, servent à 
colorer le beurre. Ses rameaux écartés ont 
une forme pyramidale qui. de loin, font res- 
sembler l'asperge à des arbres verts à l'état 
nain. Ses feuilles sont très-fines, très-menues 
et réunies en faisceaux. Ses racines se com- 
posent d'une souche rampante qui donne 
naissance à un grand nombre de fibres- 
charnues, que les jardiniers nomment pattes 
ou griffet. Ces libres vivent pendant trois 
ans. Après ce temps, elles meurent : mais 
au-dessus d'elles, il en a poussé d'autres 
qui sont de même renouvelées au bout de 
trois ans, et. ainsi de suite, jusqu'à ce que 
le collet de la racine se trouvant au niveau 
du sol. la plante meurt tout entière. 

L'asperge était connue des anciens, et 
l'histoire nous apprend que celles de Ra- 
vennes étaient les plus estimées et en même 
temps les plus grosses. Suivant Pline, trois 
d'entre elles pesaient jusqu'à 500 grammes 
ou une livre. On cultive l'asperge dans tous 
les potagers pour ses pousses ou titrions, 
qui donnent un aliment très sain, très-agréa- 
hle et d'une digestion facile. Dans certaines 
localités, telles que la Hollande, la Belgique 
et le nord de l'Allemagne, on tient à ce que la 
partie comestible de l'asperge soit entière- 
ment blanche. Pour cela, on va la Couper 
profondément dans la terre, aussitôt qu'elle 
commence à pousser. Ailleurs, et surtout 
aux environs de Paris, on préfère les as- 
perges vertes. Elles ont alors, en effet, un 
goût plus décidé. 

On peut obtenir des asperges monstrueu- 
ses en les couvrant au moment de la 
pousse avec un tube en carton assez large 
et en tout semblable aux tubes des grosses 
bisées d'artificier. La plante, ainsi empri- 
sonnée, grossit, s'élève pour atteindre la 
lumière et le grand air: elle reste tendre et 
blanche. Mais aussi c'est le moyen d'épuiser 
rapidement une aspergerîe. 

Tout le monde sait que les asperges com- 
"niniqueiif. . sans être elles-mêmes odoran- 
tes, une odeur spéciale et très-désagréable 
à l ui inc. 

L asperge jouit de propriétés médicinales 
assez prononcées. Sa racine est diurétique, 
autrement dit, clic favorise la sécrétion des 
unne*. On l'ordonne dans les hydropisies 



et les maladies de la vessie, à la dose de 
32 grammes pour un litre d'eau. Elle entre 
dans la composition connue en pharmacie 
sous le nom de sirop des ciiuj racines. 
Enfin, avec les jeunes pousses, on prépare 
un autre sirop, appelé sirop de pointes d'as- 
pergeSj qu'on a cmplové avec succès contre 
les palpitations, 1 asthme et la maladie 
connue sous le nom d'hvpertrophie du 
cœur. Sa dose est de 32 a 90 grammes par 
jour. 

Culture. Les variétés principales que l'on 
cultive sont : 1° l'asperge de Grand; 2° l'as- 
perge de Paris: 3" 1 asperge d'Ulm. 

On obtient l'asperge au moyen de semis 
ou par la transplantation des grilles. 

Les semis se fout ou en pépinière ou en 
place. Une excellente terre de jardin, légère, 
bien nettoyée, bien fumée, suffit aux semis 
en pépinière, du moment où elle a reçu un 
labour d'automne et un labour de printemps. 
On sème à la v olée purement et Simplement, 
ou. ce qui vaut mieux, en lignes espacées 
de 16 centimètres environ, et en plaçant les 
graines h 9 ou 10 centimètres l'une de 
l'autre. On les recouvre très-faiblement de 
terre clivée ou mieux de terreau finement 
émietlé. Il n'est pas nécessaire d'arroser , 
attendu que l'asperge craint l'eau. Dans 
le courant de l'année, à mesure que les 
plantes se développent, on sarcle et on 
bine. Au bout de deux ou trois ans, on a 
des griffes pour la transplantation. 

Les semis en place ou à demeure exigent 
autant de soins que les plantations de grilles. 
Parlons d'abord de la préparation du ter- 
rain : — en automne, on défonce de fiO à 80 
renlimètres et quelquefois plus, le sol des- 
tiné a former une aspergerie. On passe les 
terres à la claie quand elles sont trop char- 
gées de pierraille : autrement, l'on épierre 
à la main. Cela su Hit dans les sols légers. 
Une fois le terrain préparé et largement 
fumé avec du terreau ou fumier extrème- 
niem pourri, on fait des planches de 1"' 40 
ou 1 " 50 de largeur et l'on trace trois raies 
ou sillons, de 50 h 40 cent, dans chacune de 
ces planches. Dans ces raies ou sillons, on 
place les graines à 50 centimètres l'une de 
l'autre et l'on recouvre légèrement avec du 
terreau. Voilà toute l'opération. Avec les 
semis à demeure, on doit attendre quatre 
ans avant de commencer la récolte: mais ils 
sont plus économiques que les plantations 
de griffes, qui reviennent à 2 ou 3 fr. le 
cent, et conviennent par conséquent mieux 
à la grande culture. 

Dans ia petite culture, alors que l'on est 
pressé de jouir et de gagner une année, on 
ne sème pas, on plante au mois de mars ou 
d'avril dans un terrain parfaitement défoncé 
en automne. On commence par creuser des 
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fosses de 50 à GO centimètres Je profondeur 
sur 60 e. ou 1 mètre de Largeur, dont on 
garnit le fond de menues branches sèches 
et de petits cailloux, sur une hauteur de cinq 
centimètres environ. On étend par-dessus 
un lit de fumier de 25 a 30 centimètres . 
fortement serré avec les pieds . et on re- 
couvre ce fumier de 8 à 10 centimètres de 
terre bien nette. On place dans chaque fosse 
deux rangs de griffes , a 50 cent. Vune de 
l'autre, et sous chaque griffe, qui doit avoir 
deux ans . on met une bonne poignée de 
terre fine qui forme un monticule , sur le- 
quel on étend les doigts de la grille sans les 
rompre. Si vous étendiez les doigts à plat , 
ils se redresseraient en poussant et il en ré- 
sulterait un vide sous la griffe. 

Une fois les grilles plantées, on les recou- 
vre de 7 à 10 centimètres de terre mélangée 
a\ ce de terreau. 

(Iliaque année, en novembre, on découvre 
un peu la plantation et Toi recharge avec 8 
ou 10 centimètres de fumier très-consommé. 
Au printemps, on ramène an peu de la terre 
des bords de la fosse sur le fumier, et ainsi 
chaque année : car ainsi que nous l'avons dit. 
à mesure que les vieilles grilles meurent, il 
en revient de nouvelles au-dessus, et, de 
nouvelles en nouvelles, un moment arrive- 
rait où les racines de l'asperge finiraient 
par sortir de terre, si l'on ne rechargeait 
pas tes fosses. 

Ajoutons à cela que I on doit enlever avec 
soin les mauvaises herbes de l'aspergerie , 
biner d s u r 1er souvent, et nous connais rons 
la culture des asperges. 

A la troisième pousse des grilTes de deux 
ans. on peut déjà manger quelques asperges, 
mais il vaut mieux cependant attendre la 
quatrième pousse. On doit cueillir les as- 
pergés le malin avant la chaleur du soleil 
et avec précaution, surtout dans les pays où 
l'on va les chercher entre denx terres. 

Les terres qui conviennent le mieux pour 
une aspergerie. sont les terres sablonneuses 
et légère», mais propres et parfaitement 
fumées. 

L'engrais formé de fumier de cheval bien 
consommé et mélangé de cendres de bois 
est excellent pour L'asperge. Pour entrete- 
nir les plantations, on se trouvera bien des 
engrais à base de potasse, comme les terres 
arrosées d'eau de savon et de lessive. Les 
asperges les plus délicates que nous con- 
naissions, mais aussi les plus petites, sont 
celles qui croissent dans les vignes, où on 
les piaule, connue l'on planterait des hari- 
cots ou des pois, et où elles ne reçoivent 
d'autre nourriture que des feuilles pourries 
et du marc de raisin. 

\ oulez-vous récolter vous-même de la 
gr.iinc d'asperge? Laissez pousser en toute 



liberté les pieds les plus beaux qui sort nt 
de terre les premiers, attendu qu'ils auront 
plus de temps pour mûrir leurs graines. A la 
lin d'octobre ou en novembre , lorsque les 
graines sont bien mures et par un temps sec, 
vous les cueillez et les mettez dans de l'eau, 
pendant deux semaines , pour que la chair 
s'y pourrisse: après quoi vous lavez à grande 
eau et faites sécher les graines. En les pla- 
çant enfin dans un lieu sec et bien aéré , 
elles conservent pendant plusieurs années 
leur faculté gernnnative. 

L'asperge est une plante d'un bon rap- 
port. Chaque plantation dure de 12 à 15 ans 
et plus. 

H faut 60 grilTes par planche de 10 mè- 
tres de long sur 1 mètre 40 de large : par 
conséquent 3G0 grilles par are et 36,000 
par hectare. D après la Maison rustique du 
xix c siècle, l'asperge violette ordinaire pro- 
duit de 25 à 3(3 jets par grille, sur lesquels 
on laisse un cinquième. D'après cela, un 
hectare peut fournir 720.000 asperges, ou 
2,400 bottes de grandes asperges et 5,400 
petites et moyennes. 

Tour les asperges de Hollande ou de Gand, 
qui sont de première grosseur, on ne doit 
compter que 12 jets par grille et 324,000 
par hectare, ou 4,200 bottes de 75 asperges 
par botte. 

En moyenne , le bénéfice net est presque 
toujours quatre ou cinq fois plus considé- 
rait- que les frais. 

L'ennemi le plus redoutable de l'asperge 
est le ver blanc du hanneton. Il importe 
donc de semer des laitues dans les asper- 
Çeries. Tandis que le ver attaque la laitue, 
il ne songe pas à l'asperge. 

Asphodèle. — Genre de plantes de 
la famille des liliacées, qui croissent dans 
le midi de l'Europe, eu Asie, en Urique. et 
dont deux espèces cultivées comme plantes 
d'ornement doivent nous occuper ici. 

La première , est Y asphodèle jaune , ou 
asphodèle rameux, que l'on connaît vulgai- 
rement sous le nom de bâton de Jacob. Sa 
tige est simple, ses feuilles sont d'une cou- 
leur glauque, et ses fleurs, d'un beau jaune, 
sont nombreuses. Au moyen de la culture, 
ou a pu les doubler. Les Siciliens mangent 
les jeunes pousses de l'asphodèle jaune , et 
leur trouvent un ;;oiil a peu près semblable 
à celui de l asperge. Cette plante nous vient 
de l'Italie et on la propage par la séparation 
de ses racines , et par ses graines, que l'on 
sème en automne ou au printemps. Les co- 
chons sont avides des feuilles et des racines 
de cette plante. 

La seconde espèce est l'asphodèle blanc , 
connue encore sous les noms de bâton royal, 
poir. au dj China. Sa racine est composée 
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de. tubercules charnus qui , au rapport de 
Clusius, peuvent arriver au poids rie 25 kil. 
Les fouilles sont larges , lisses et très-lon- 
gues : le pédoncule qui porte les Heurs est 
nu et se termine par une grappe droite, 
rouverte de très-jolies Heurs blanches avec 
des lignes rougeàtivs. Les tubercules de cet 
asphodèle conliennent une grande quantité 
de fécule: on les mange dans certains pays 
après les avoir fait bouillir dans plusieurs 
eaux, pour leur ôter leur àercté. On les ré- 
duit aussi en farine et on en fait du pain , 
en la mêlant avec la farine de froment. Cette 
espèce se multiplie comme La précédente. 

La culture de ces deux plantes est assez 
facile. Elles craignent peu le froid . quoi- 
qu'elles soient originaires des pays chauds. 

Asphyxie. — L'asphyxie csl la sus- 
pension de la respiration . suspension qui , 
après avoir duré un certain temps . suivant 
les espèces d'animaux et les individus, finit 
par entraîner la mort. 

Il y a plusieurs sorte! d'asphyxie. Nous 
décrirons pour chacune d'« lies, les symptô- 
mes qu'elle présente et nous insisterons prin- 
cipalement sur les secours à administrer aux 
individus asphv dés. 

I Asphyxie par le froid. Un Froid rigou- 
reux peut déterminer l'asphyxie, et il n'est 
pas d'année, dans les pays du nord de l'Eu- 
rope, qu'on n'ait à déplorer par cette cause 
la mort de plusieurs individus. Les jour- 
naux nous ont encore rapporté, cette année 
même, divers malheurs de ce genre arrivés 
en Belgique. L'individu, saisi par le froid, 
éprouve un sentiment de faiblesse, de pesan- 
teur, d engourdissement. Ses jambes ne 
peuvent plus le soutenir; petit à petit, la 
respiration s'arrête; les battements du cceur 
sont de plus en plus faibles: le sommeil le 
gagne et il s'endort pour ne plus se réveiller, 
s il n est promptement secouru. 

Si l'on trouve une personne dans l'état 
que nous venons de décrire, on doit la trans- 
porter dans un [lieu convenable, puis la ré- 
chauffer lentement et par degrés. Pour ce 
faire, on la dépouille de ses vêtements, on 
la lrotte avec de la neige sur tout le corps, 
niais surtout sur le ventre et la poitrine. On 
la met ensuite dans un bain d eau froide, 
tout en continuant les frictions avec l'eau 
du bain ; puis peu à peu , on augmente la 
chaleur du bain jusqu'à ce qu'il devienne 
h de. En même temps, on souille de l'air 
dans les poumons, au moyen d'un petit tu van 
quelconque ou d'un soufflet. On fait respirer 
de l'ammoniaque ou alcali-volatil, ou du vi- 
naigre très-fbrl . Lorsque le corps commence 
à se réchauffer, on place le malade dans un 
lit bien sec. mais froid ; on lui fait avaler, si 
cela est possible, quelques cuillerées de li- 



103 

monade : on continue cependant toujours sur 
le corps les frit (ions avec du linge sec. Tous 
ces soins, quelque minutieux qu ils puissent 
paraître, sont nécessaires et doivent être 
continués longtemps, car on a vu après 
plusieurs heures, cles individus rappelés à 
la vie par ces moyens. Il ne faut donc pas 
perdre patiente: continuez jusqu'à ce que 
tout espoir soit complètement perdu. 

Si une partie seulement de l'individu 
avait subi 1 action du froid : si on avait, par 
exemple, les pieds, le nez, les orcillesou toute 
autre partie gelée, on frictionnerait de 
même avec la neige, l'eau froide : on em- 
ploierait enfin les moyensindiqués ci-dessus, 
et. en outre, on donnerait au malade quel- 
ques tasses d'infusion de sureau ou de til- 
leul, pour provoquer la sueur. 

2" Asphyxie par submersion. — Voici ce 
nui arrive chez un individu qui tombe à 
1 eau avec toute sa connaissance. 11 revient 
d'abord une ou plusieurs fois à la surface, 
et là. il respire encore, tout en avalant une 
certaine quantité de liquide. 11 cherche à 
saisir tout ce qui l'entoure : il gratte avec 
ses ongles au fond de l'eau : mais peu à peu, 
les forces loi manquent, et il fini! par couler 
ii fond. S il avait perdu connaissance avant 
de tomber ou en tombant, il irait de suite 
au fond de L'eau. 

On trouve en général, chez les noyés, de 
l'écume dans la trachée artère et de l'eau 
dans l'estomac, de la boue ou du sable sous 
leurs ongles, suivant la nature du fond de 
l'eau. Le corps et la ligure sont pâles. 

INous répéterons encore ici qu'il ne faut 
jamais désespérer et qu'il faut continuer 
pendant longtemps aux novés les secours 
dont nous allons parler ci-dessous. On en 
a vu, en effet, revenir à eux après sept ou 
huit heures de soins consécutifs. 

On doit, si rien ne s'y oppose, commencer 
le traitement sur le bord du rivage. Dans 
le cas contraire, on transportera le corps 
avec précaution et sans secousses , soit sur 
un brancard, soit sur les bras de plusieurs 
personnes : on le tiendra pendant ce trans- 
port, un peu sur le coté et la tète élevée. 
Lue fois arrivé dans un lieu convenable, on 
enlève les vêtements du noyé, s'il est encore 
couvert: on le couche sur le coté droit, la tète 
toujours un peu plus haute que le corps. 
On débarrasse la bouche de la salive et des 
corps étrangers qu'elle pourrait contenir: on 
réchauffe le malade au moyen de vessies 
pleines d eau chaude . de bassinoires, de 
petits sacs pleins de cendres chaudes, av ce 
des briques ou des bouteilles d'eau bouil- 
lante une l'on place à ses pieds. Puis, on 
fait d'abord des frictions sèches, ensuive on 
continue ces frictions avec des linges ou de 
la llanclle imbibés d'eau de cologne ou 
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d'eau-de-vic camphrée. On presse tour a 
tour sur le ventre et la poitrine, pour imi- 
ter les mouvements de la respiration. On 
insuffle de l'air dans les poumons : on donne 
un ou deux lavements avec de la fumée de 
tabac. Ce dernier moyen a réussi chez 
plusieurs no;, és. 

Si le malade revient à lui , on lui fait 
prendre quelques cuillerées de vin chaud 
bien sucré, un peu d'eau sucrée, d.ms la- 
quelle on ajoute une cuillerée à café d é- 
tlicr. Si le visage est ronge ou violet, et si 
les veux sont brillants, une saignée peut être 
d'un grand secours et devient nécessaire. 

L'application de l'électricité a eu aussi 
des succès pour rappeler les noyés à la vie. 
niais elle est rarement a la disposition des 
personnes appelées à les secourir: et d'ail- 
leurs son Usage a besoin d'être dirigé par 
des gens éclairés. Nous en dirons autant de 
la seringue employée pour aspirer ou pom- 
per les liquides contenus dans les poumons 
et la trachée-artère des noyés. 

3" Asphyxie pur strangulation ou pen- 
daison. — Cette espèce d'asphyxie se traite 
à peu près de la même manière que celle 
par submersion. 11 est en général inutile de 
réchauffer le corps d'un pendu : mais aussi- 
tôt la corde coupée et le noMid desserré, il 
est urgent de pratiquer de suite une saignée 
pour débarrasser le cerveau. Puis on em- 
ploie les moyens indiqués au paragraphe 
précédent. On a du reste rarement l'occasion 
de rencontrer des pendus en temps utile. 

4" Asphyxie par des yitz. — Cette asphyxie 
peut avoir lieu : 1° par des gaz impropres à 
la respiration, ainsi que cela arrive lorsqu'on 
est étouffé par la vapeur du charbon, par 
celle des tours h chaux, des cuves de rai- 
sins en fermentation, etc. 

La première chose à faire dans ce cas. 
c'est de soustraire la personne à la cause 
qui a produit le mal. On la transporte au 
grand air ou dans une chambre vaste et 
bien aérée. On a la précaution de ne lais- 
ser autour d'elle que les personnes néces- 
saires pour la soigner: on asperge la ligure 
avec l eau vinaigrée froide : on fait des 
frictions sur l'estomac et le bas-ventre avec 
des linges ou de la flanelle imbibés d'eau- 
de-vie camphrée, d'eau-de-cologne ou d'eau 
de mélisse ; on frotte avec une brosse de 
crin un peu rude la paume des mains, la 
plante des pieds, le dos sur le trajet de la 
colonne vertébrale, ou comme l'on dit vul- 
gairement, le long de 1 échine : on irrite 1 in- 
téi i( ur et le fond de la bouche avec les 
barbes d'une plume. Si l'asphyxié reprend 
un peu connaissance, on lui fait avaler quel- 
ques cuillerées d'eau, dans laquelle on 
met un quart de vinaigre ordinaire ; on 
donne un ou deux lavements d'eau froide 



dans laquelle on a fait fondre de 64 à 96 
grammes de sel de cuisine : on insuffle, 
mais lentement et prudemment de l'air pur 
dans la bouche, à l'aide d un soufflet. Si, au 
bout d'un certain temps, ces moyens ne suf- 
fisent pas à le ramener complètement à la 
vie, on f.;it une saignée et on tâche de lui 
faire prendre quelques cuillerées de vin 
chaud, ou mieux de vin de Madère ou d'A- 
licante. si on en a h sa disposition. 

3\ous dirons, en passant, deux mots des 
inconvénients de laisser des plantes et des 
Heurs dans un appartement ou I on couche. 
Les personnes qui ont cette habitude, 
éprouvent souvent un m alaise et des maux 
de tête qui sont un commencement d'as- 
phyxie, occasionnée par le gaz acide car- 
bonique qui se dégage des Heurs et est 
absolument le même que celui des fours à 
chaux, des cuves de raisin et du charbon 
allumé. 

11 est encore, dans certaines contrées de 
la France, une habitude qui offre aussi des 
inconvénients qui tiennent en partie à l'as- 
phyxie causée par ce gaz. Plusieurs indivi- 
dus, hommes et femmes, se réunissent, en 
assez grand nombre parfois, pour passer les 
veillées d hiver dans une cave bien fermée. 
Chacun apporte son réchaud de braise allu- 
mée. L'air est bientôt vicié par la respiration 
des personnes et par le gaz qui sort de la 
braise. 11 arrive souvent que des membres de 
la réunion se trouvent obligés de sortir pour 
prendre Pair. Nous n'avons ici qu'un simple 
conseil h donner, c'est de se réunir dans un 
local où Pair puisse circuler librement. 

L'asphyxie par les gaz peut encore avoir 
lieu non-seulement parce que ces gaz sont 
impropres il la respiration, mais aussi pardi 
qu'ils sont des poisons. Nous citerons en- 
tre autres ceux des fosses d'aisances et des 
égouts. 

Outre les moyens employés ci-dessus, il 
faut faire vomir le malade, à l'aide de l'émé- 
tique ou de 1 ipéeaeuanha. pour débarrasser 
l'estomac. 11 tant lui faire une ou deux sai- 
gnées, le placer dans un bain froid, le sor- 
tir du bain et lui appliquer sous les pieds 
des sinapismes faits avec la farine de mou 
tarde et lui faire prendre un peu d'éther sur 
du sucre. 

Nous ne terminerons pas. en ce qui con- 
cerne l'espèce humaine , sans parler de l'as- 
phyxie des enfants nouveau-nés. Cette as- 
phyxie est ordinairement causée chez eux 
par la longueur de l'accouchement. Quelle 
qu'en soit d'ailleurs la cause, on doit coup 8f 
le cordon aussitôt après la sortie de l'enfant, 
et. si la figure est rouge ou violette , le.isser 
sortir quelques gouttes de samj, avant d en 
opérer la ligature. On place ensuite le corps 
sur le côté, après l'avoir enveloppé dans une 
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couverture de laine: on souffle de l'air dans 
les poumons, on fait des frictions avec des 
linges chauds et secs; on presse légèrement 
sur le ventre et la poitrine pour tâcher 
d'amener les mouvements de la respiration. 
Si bus ces moyens sont insuffisants, on place 
reniant dans un bain d'eau tiède, auquel ou 
ajoute une bouteille ou deux de vin chaud; 
et il arrive souvent qu'après quelqueshcures 
de ces soins, il est rappelé à la vie. 

On pourrait nous demander après quel 
espace de temps l'asphyxie est sans remède. 
Il est impossible de le savoir: mais en 
général plus l'asphyxie a en lieu lentement, 
plus il y a d'espoir de guérir le malade. Dans 
tous les cas. on ne devra ensevelir et enter- 
rer les corps des asphyxiés qu'après avoir 
acquis la certitude qu'ils sont bien morts, 
car des exemples assez nombreux ont prouve 
que par des inhumations trop promp'es. on 
avait eu le malheur d'enterrer des individus 
vivants. 

L'asphyxie est rare chez les animaux do- 
mestiques. Elle peut cependant arriver quel- 
quefois par la submersion dans l'eau, par 
la compression de la trachée- artère ou 
1 étranglement , par l'inspiration de gaz im- 
propres à la respiration ou de gaz qui peu- 
vent empoisonner. Les symptômes de ces 
différentes asphyxies sont les mêmes que 
chez l'homme. !\ous ne parlerons donc ici 
que des soins a donner à ces animaux. 

On place l'animal dans un lieu bien aéré: 
on le bouchonne rudement; on lui fait des 
frictions avec un Uniment ammoniacal; on 
dirige de la fumée de tabac dans les naseaux; 
on administre un ou deux lavements pur- 
gatifs, et, si cela est nécessaire, on pratique 
une saignée. 

Liniment ammoniacal employé dans l'as- 
phyxie de* animaux. 

Ammoniaque ou alcali- volatil 32 grammes. 

Huile d'olives 123 gramme». 

On mêle et on frictionne. 
Lavement purgatif employé dont les mêmes 

cas. 

Feuilles de tabac 96 grammes. 

Krnétique 8 grammes. 



> grammes. 

Ean..... 2 litres. 

On fait, bouillir le tabac: on passe dans 
"il linge, puis après avoir ajouté 1 cinétique, 
on donne ce lavement en deux fois, à deux 
heures d'intervalle, à la bète malade. 

Asgiîvnêe roi.vTRic. — Cette plante, 
connue sous le nom vulgaire de capillaire, 
appartient à la grande famille des fougères. 
*ue vient dans les murs humides. les haies, 
'«' s puits. Mlle forme des touffes nombreuses, 
«ont les tiges sont d'un noir luisant, et sup- 
portent de nctiles feuilles, derrière les- 
quelles sont les fructifications. Te* fructifi- 

DICT. D AGRICILI DRE, 



cations se présentent sous forme de lignes 
blanches d'abord, qui deviennent brunes en 
mûrissant. 

Celte plante jouit , quoiqu'à un degré 
moindre, des mêmes propriétés qne les 
acanthes, dont il a été parlé dans ce diction- 
naire. (V. ÀDIANT1IK.) 

Assa-fœtifïa,. — On appelle ainsi 
une substance qui lient à la fois de la nature 
des gommes et des résines. On l'obtient en 
pratiquant des incisions au collet de la racine 
d une plante vivace du genre férule, qui 
croit en Perse. On attend que cette racine 
ait atteint l'âge de quatre ans, avant de la 
soumettre à cette opération. 

La gomme-résine qui coule de ces inci- 
sions, est livrée au commerce en masses 
d'un brun-jaunâtre h l'extérieur, blanches 
à l'intérieur, et qui jaunissent prornptement 
au contact de l'air et de la lumière. Cette 
substance , qui a la consistance de la cire , 
se dissout dans l'eau, l'alcool, le vinaigre, 
Téther et les jaunes d'œufs. Son odeur forte 
et puante rappelle celle de l'ail et lui a fait, 
donner en Europe le nom de merde au 
diable. Les Perses, au contraire, la mélan- 
gent avec tous leurs aliments et toutes leurs 
boissons et 1 appellent : te$ délices des dieux. 
Sa saveur est acre et am ère. 

L'as sa-fœtida est employée en médecine 
dans l'hystérie, les palpitations du cœur, les 
accès d asthme , enfin dans la plupart des 
maladies nerveuses, qu'elle réussit souvent 
a guérir. Llle augmente L'appétit et l'embon- 
point chez les personnes qui en fontun usage 
journalier. Ce fait est bien connu dans la 
l'erse et dans l'Inde, où l'on en consomme 
beaucoup. Sa dose est de 20 à GO centigr. 
par jour, que I on fait prendre en pilules, 
pour masquer son odeur désagréable» 

En médecine vétérinaire, lorsque les ani- 
maux sont dégoûtés, que leurs digeslions 
sont pénibles et venteuses , on fait avec 
l'assa fœtida , l'ail, le sel et le poivre, un 
mélange qu'on les force à mâcher. Dans les 
maladies nerveuses, sa dose est de 4 à 8gr. 
pour les chevaux et les bœufs, et de 2 gr. 
pour les chiens et les moutons. On la leur 
fait prendre en pilules, composées de poudre 
d'assa-fœîida. de miel et de jaunes d'œufs, 
le tout roulé dans la poudre de guimauve. 

Assa S st l «Sèment . — C'est l'opéra- 
tion qui consiste à assainir un terrain, à lui 
enlever par un moyen mécanique l'excès 
d'eau qu'il renferme. On n'assainit que les 
terrains argileux, tourbeux, marécageux, 
c'est-à-dire trop froids et trop mouillés. 

Les moyens d'assainissement connus et 
pratiqués de nos jours, sont les aqueducs. 

14. 
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les fossés couverts, les fossés ouverts et le 
drainage. 

11 est rare qu'un cultivateur ait recours 
aux aqueducs, parla raison toute simple que 
la construction en est trop coûteuse. 11 se 
borne h creuser îles fossés qu il laisse ou- 
verts la plupart du temps. Os conduits re- 
çoivent les égouls des terres. Ouelquçfois. 
ïe cultivateur remplit en partie les fossés 
avec «le grosses pierres, ou avec des fagots 
de bois, ou avec de la paille et achève de 
combler avec 25 ou 30 centimètres de terre. 
Ce sont là les fossés couverts ou tranchées 
couvertes de Mathieu de Dombaslc. 

En Angleterre et en Belgique, on assai- 
nit très-souvent au moyen du drainage, 
c'est-à-dire avec des tuyaux en terre cuite, 
ajustés l'un au bout de l'autre, de manière 
qu'il v ait du jeu au point de L'ajustage, 
pour faciliter la fil! ration des eaux. ( \\ poul- 
ies détails, les articles Drainage et FosôÉ.) 



Assaisonnement. 

Condiment. 



V. l'article 



Association. — Les associations 
entre cultivateurs ou entre manouvriers et 
propriétaires sont communes dans nos cam- 
pagnes. Elles sont de plusieurs sortes. Ain- 
si, les propriétaires qui ne cultivent pas par 
eux-mêmes et n'afferment pas leurs terres, 
forment avec des colons ou des métayers, 
des associations dont il sera parlé aux arti- 
cles COLOKAGE et MÉTAYAOfc. D'autre part, les 

cultivateurs forment aussi entre eux des asso- 
ciations qui s'appellent, tantôt cou fn vies , 
tantôt société* de secours mutuels. Chaque 
sociétaire ou confrère s'engage, aux termes 

d'un règlement librement accepté, à verser, 
dans la caisse de l'asso« iation, une petite 
somme convenue. 50 centimes ou 1 franc 
par mois. Lorsque l'un d'eux est malade et 
incapable de se livrer aux travaux de la cul- 
ture, les cosociétaires se réunissent le di- 
manche matin, sur un ordre du président, 
et s'en vont labourer les champs, labourer 
les vignes ou faire les récoltes du malade. 

Le plus souvent, l'argent de la caisse est 
employé pour subvenir aux frais d'une petite 
fête annuelle qui réunit fraternellement les 
sociétaires autour d'une même table. Quel- 
quefois, par exception, quand la société est 
nombreuse et. par conséquent, la caisse bien 
remplie, on se sert des fonds pour payer les 
visites de médecins et les médicaments. 

Ces associations prenaient, en France, un 
grand développement avant le coup d'État 
du 2 décembre, et y sont encore très-répan- 
dues. C'est le triomphe du sentiment de 
solidarité sur l'égoïsme. 

Assolement. — Vous ez. qouî le 



supposons, un domaine petit ou grand a 
mettre en culture. Par où commeneerez- 
vous ? Vous commencerez nécessairement 
par le diviser en soles et par vous dire : ici, 
je sèmerai du blé, là, des graines oléagi- 
neuses, ailleurs, des fourrages, etc. Puis 
vous direz encore : Tannée prochaine, à la 
place de ce blé. de ces graines oléagineuses 
ou de ces fourrages, je sèmerai ceci ou 
cela, selon mes besoins, selon mes res- 
sources, selon les débouchés que j'entrevois 
pour la vente des récoltes, selon enfin la 
qualité de la terre. Et. l'année d'après, vous 
songerez encore à varier vos semailles. C'est 
cette division d'une propriété en soles et 
cette combinaison de cultures variées qu'on 
appelle assolement. 

'fout le monde a remarqué qu'assez géné- 
ralement, les végétaux d'une même espèce, 
d'un même genre, d'une même famille, et 
que parfois aussi, des végétaux appartenant 
à des familles différentes, ne se succédaient 
pas volontiers sur le même sol. C'est pour- 
quoi, il devient indispensable d'attendre 
trois, quatre, cinq, six années et plus avant 
de semer du blé, des pois, du trèfle, de la 
luzerne sur des terres qui en ont déjà portés. 
Si la terre ne manquait pas. on la laisserait 
en repos, c'est-à-dire en jachère, tout ce 
temps-là. connue font les serfs russes dans 
certaines localités. Ils sèment du blé cette 
année dans un champ : ils 1 abandonnent en- 
suite pendant 7, 10 on 15 ans sans culture, 
avant d'y semer de nouveau du blé. Mais 
dans les pays civilisés, où la terre est rare 
en raison du grand nombre des habitants, 
on ne saurait donner de repos à la terre. 11 
faut qu'elle rapporte tous les ans et toujours 
de bonnes récoltes, sans que le fonds en 
souffre. Là est toute la science de l'assole- 
ment et ce n'est pas nue mince affaire. 

Les végétaux ne se nourrissent pas tons 
de la même manière. Ceux-ci recherchent 
une substance, ceux-là une autre substance. 
Si la pro%ision est considérable, vous pour- 
rez cultiver longtemps la même plante sur le 
même terrain: mais si elle est minime, vous 
ne le pourrez pas. C'est ainsi que dans les 
terrains calcaires, nous voyons le. blé souf- 
frir dès la seconde année , tandis que 
dans les terrains feldspathiques , vous en 
récolterez de beaux et de bons 20, 30. 40 et 
50 années de cuite sur le même champ. 
Mais ce sont là des exceptions. Si nons 
connaissions exactement ce que renferme la 
terre et ce que mangent les végétaux, nous 
ne serions pas en peine de les cultiver tous 
les ans à la même place. Il nous suffirait de 
restituer à la terre sous forme d'engrais ce 
qui lui aurait été enlevé d'ailleurs. Malheu- 
reusemeiit. nous n'en sommes pas la et n * 
serons pas de sitôt. Nous sommes donc obli- 
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gés, on attendant, de nous dire : — Voici 
une récolte faite, nous ne pouvons pas en 
demander de suite une seconde de même 
nature au même champ, parce que la pre- 
mière a mangé des provisions que la seconde 
ne trouverait par conséquent plus. 11 faut 
donc donner au soleil, à 1 air. à la nature en 
un mot. le temps de refaire ces provisions- 
là. Mais, en attendant, essayons à cette place 
une culture différente, semons quelque au- 
e nourrira de ce que la pré- 
fusé. Après cette culture, il 
lace pour une troisième, pour une 
1e. pour une cinquième peut-être, 
que les besoins des végétaux sont 
variés comme ceux des animaux, et que ce 
qui ne convient pas à L'un, conviendra peut- 
être ii L'autre. La terre d'ailleurs est une 
table bien servie; il s'y trouve des mets 
pour tous les goûts. 

Nous nous disons encore : — Telle cul- 
ture a permis aux mauvaises herbes d'infes- 
ter nos champs; nous devons «loue La rem- 
placer par une culture sarclée qui nous 
obligera de nettoyer le sol. Nous nous disons 
ensuite : — Telle culture a épuisé la terre; 
il faut donc la remettre en état en v semant 
quelque plante très-sobre. Nous nous disons 
enfin : — A oiei une racine qui est allée 
chereber sa vie bas en terre : ne lui faisons 
donc pas succéder une autre racine, qui ne 
trouverait plus de quoi vivre où l'autre a 
mangé. 

Et quand nous avons raisonné de la 
sorte, pour combiner nos assolements, tout 
n est pas fini. Nous devons tenir compte des 
besoins de l'exploitation et des débouchés. 
Si nous avons beaucoup de bétail, nous ré- 
serverons dans l'assolement une large place 
aux fourrages; si nous avons une terre qui 
convienne mieux à cette plante-ci qu'à cette 
plante-la, nous n'irons pas courir les chances 
d une mauvaise récolte , tandis que nous 
pouvons en espérer une bonne d une autre 
sorte: si nous n'avons pas de débouchés 
pour un produit, nous ne le cultiverons pas 
pour le plaisir de le garder sur nos greniers 
ou dans nos caves ; nous demanderons au sol 
un autre produit <pii trouvera «les acheteurs. 

Toutes ces considérations sont a mettre en 
ligne de compte dans l'organisation d'un 
assolement. C'est au cultivateur à les peser 
mûrement et à décider en connaissance de 
cause. 

Les assolements sont ordinairement de 
trois, quatre, cinq, six ou sept années. Ce 
(lui revient à dire que si nous semons au- 
hui du froment, par exemple, ee fro- 
ment ne reviendra sur le même champ 
<1» .'«près une rotation de trois, quatre, cinq, 
six ou sept années. 

Nous allons, d'après les meilleurs obser- 



vateurs, indiquer les assolements qui parais- 
sent le mieux convenir aux diverses sortes 
de terres cultivées : assolements de trois 
années j recommandés par M. de Doinbasle 
pour les terrains légers et sablonneux du 
nord et du centre de la France. 

1" année. — Pommes de terre et navets 
avec fumier. 

2 année. — Orge. 
3 e année. — trèile. 

Ou bien : 

l rc année. — Pommes de terre ou navets 
fumés. 

2 e année. — Sarrasin coupé pour four- 
rage ou spergule. 

3 : année. — Seigle. 
Ou bien encore : 

l rc année. — Pommes de terre ou navets 
avec fumure. 

2 1 ' année. — Orge, ou seigle de printemps, 
ou sarrasin. 

3 année. — Lupuline. 

En Angleterre, d'après M. Oscar Leclerc- 
Tbouin. voici les assolements triennaux, 
suivis dans les terres légères : 

l rc année. — Turneps fumés et pâturés 
sur place par les troupeaux. 

2 année. — Orge sans engrais. 
3 : année. — Blé ou trèfle. 

Ou bien : 

l rc année. — Pommes de terre fumées. 
2 e année. — Orge. 
3 e année. — Trèfle. 
Ou bien encore : 

l rc année. — Pommes de terre fumées. 
2° année. — Seigle. 

3 année. — Lupuline. 

Dans les terres plus fortes que légères , 
on sème : 

l r< année. — Fèves fumées et binées. 

2 année. — Froment. 

3' année. — Trèfle ou vesces pour four- 
rage. 
( hi bien : 

l rr année. — Pommes de terre fumées et 
binées. 

2 année. — Avoine. 
3"' année. — Trèile. 

Ou bien : 

l ri année. — Cboux fumés ou Colza. 

2' année. — Avoine ou blé de printemps. 

3 année. — Trèile. 
Ou bien enlin : 

1" année. — Rutabagas fumés et binés. 
2 année. — Blé. 

3° année. — Vesces d'hiver onde prin- 
temps, selon le climat; comme il ne faut pas 
que le trèile revienne tous les trois ans 6ur 
le même sol, on lui substitue, après chaque 
rotation, un autre fourrage tel que sarrasin, 
lupuline, vesce, gesse, etc. 

Les assolements de trois ans ne s'appli- 
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qucnt ou plutôt ne devraient s'appliquer 
qu'aux terres pauvres ou «le très-médiocre 
qualité. L'assolement de quatre ans exige 
un sol meilleur. En angleterre. on se trouve 
fort l)ieu «îo Tordre <!c Culture ei-rlessous : 

l rr aanée. — Navets fumés et mandés sur 
place par les moulous. 

2 e année. — Orge. 

3 e année. — Trèfle. 

4'' année. — Froment. 

Dans les terrains qui ne sont ni trop légers 
ni trop forts . Mathieu de Domhasle recom- 
mande «le semer ou planter : 

1" année. — Pommes de terre, ou bette- 
raves, ou rutabagas, ou clioux avec fumure. 

2 e aimée. — Orge ou avoine. 

3° année. — Trèlle. 

4* année. — Froment ou colza d'hiver. 
Ou. dans un bon sol : 

l M année. — Betteraves fumées, arrachées 
en septembre. 

2 année. — Colza d'hiver repiqué, avec 
trèlle. 

3 e année. — Trèfle. 

A* année. — Froment. 
Ou bien : 

l lc année. — Pommes de terre, ou bette- 
raves, ou rutabagas, ou choux fumés. 

2* année. — Orge, ou avoine, ou blé de 
mars, ou colza de printemps, dans lequel le 
trèlle rénssit très-bien. 

3 ,: année. — Trèlle. 

4 e année. — Froment. 

Dans les terres argileuses de bonne qua- 
lité, on peut pratiquer les assolements sui- 
vants de 4 ii 5 ans : 

l rc année. — Betteraves, ou rutabagas ou 
choux fumés. . 

2 e année. — Avoine. 

3 e année. — Trèlle. 

4* année. — Blé ou colza d'hiver. 
Ou bien : 

l rc année. — Féverolles en ligne et fumées. 
2 e " année. — Froment. 
3 e année. — Trèlle. 

4 e année. — Froment ou colza d'hiver ou 
avoine. 
Ou : 

l rc année. — Betteraves, ou rutabagas 
ou choux fumés. 

2 année. — Avoine ou graines à huiles de 
printemps. 

3 année. — Fèves en lignes. 
4" année. — Froment. 

Ou : 

l r ' année. — Betteraves , ou rutabagas 
ou choux fumés. 

2 e année. — Avoine. 

3 année. — Trèlle. 

4 année. — Blé ou fèves. 

5'' année. — Vesces pour fourrages ou 
blé après les fèves, ou bien encore, dans 



un sol très-riche ou abondamment fumé : 

I** aimée. — ié\eiolies en lignes fumées. 

2 e année. — Froment. 

3'" année. — Trèlle. 

4 e année. — Colza d'hiver fumé. 

5 l année. — Froment. 

Quand on veut cultiver de la luzerne ou 
du sainfoin, on modifie les assolements de 
la manière suivante : 

En terre légère et calcaire : 

1" année. — Avoine sur défrichement 
de sainfoin. 

2 année. — Tommes de terre ou navets 
avec fumier. 

3 année. — Orge. 
4 e année. — Trèfle. 

5' année. — Blé ou avoine. 
6' année. — rouîmes de terre ou navets 
avec fumier. 

7 e année. — Orge avec sainfoin pour six 
ou sept ans. 

Dans une (erre végétale profonde et con- 
venant. ;i la luzerne : 

l rr année. — Colza d'hiver, biné avec soin 
sur le défrichement et une bonne demi- 
jaehère d'été après la récolte du colza. 
2 année. — Froment. 
3 e année. — Trèfle. 
4' année. — Froment ou avoine. 
5 ,: année. — Pommes de terre ou bette* 
raves, ou rutabagas, ou choux avec fumier. 

G r année. — Avoine ou orge avec luzerne 
pour six ou sept ans et plus. 

Voici des assolements de six années, sui- 
vis aux environs de Lille et de Douai : 
Colza ou lin fumé. 
Froment. 

Fèxes fumées et Innées. 
Avoine avec trèlle. 
Trèlle. 
Froment. 



l' e année. 

2 année. 

3 année. 
4' année. 
5' année. 
6° année. 

Ou bien : 

l r ' année. — Tabac fumé. 

2' année. — Mélange de vesecs, pois, 
fèves et céréales. 

3 année. — Colza fumé. 

4 r année. — Céréale de mars et trèfle. 

5' année. — Trèlle. 

f> année. — Froment. 

A oiei maintenant un assolement irrégulier 
de polders tourbeux, très-fertiles des Flan- 
dres : 

1"" année. — Orge ou colza. 

2' année. — Féverolles. 

3 année. — Froment. 

4' année. — Féverolles. 

5' année. — Froment. 

6* année. — Jachère de trèfle. 

7' année. — Froment. 

année. — Pommes de terre ou ca- 
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9 l année. — Avoine, puis jachère d'un an. 
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Voici »n assolement des terra sableuses 
du iloufland (Flandre) : 

l rc année. — Sarrasin. 

2° année. — Pommes de terre ou ca- 
rottes. 

3 année. — Lin ou froment. 
4' année. — Seigle. 
5' année. — Sarrasin. 
6 ,! année. — Avoine. 
7« année. — Trèfle. 
8 e et 9 e années. — Pâture. 
Ou bien : 

1 e année. — Pommes de terre ou ca- 
rottes. 

2 année. — Orge, ou lin ou froment. 

3 année. — Sarrasin. 
4 e année. — Seigle. 
;v année. — Sarrasin ou avoine, 
(i; année. — Herbe et trèfle; puis trois 

années de jachère ou pâture. 

Voici, à présent, les assolements qui con- 
viennent à des défriches de vieilles prairies : 

1" année. — Pommes de (erre sans en- 
trais. 

Navets sans engrais. 
( hrge sans engrais. 
Pommes de terre fumées. 
Orge avec graines de pré 
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année. 
3 année. 
4 e année. 
5 e année. 
Ou bien : 
l lL année. 
2 e ai) née. 



avec {Traînes de pré. 



- Lin ou eol/.a non fumé. 

- Pommes de terre, ou na- 
vets, on betteraves sans fumier. 

3" année. — Orge ou pavot non fumé. 

4* année. — Trèfle non fumé. 

5« année. — Blé non fumé. 
Ou bien encore : 

l™ année. — Avoine sans entrais. 

- année. — Betteraves sans engrais. 

3 e année. — 1 > 1 1> sans entrais. ° 

4' année. — Fèves Innées, avec ou sans 
engrais. 

5* année. — Bh 
Ou bien : 

l r ' année. — Lin sans engrais. 

2' année. — Colza en lignes, sans engrais. 

& année. — Blé sans entrais. 

4 e année. — Trèfle sans engrais. 

5 e année. — Blé sans engrais. 
Ou bien enfui : 

l r< année. — Avoine sans entrais. 

2= année. — Lin sans engrais. 

année. — Froment sans engrais. 

4 année— Vesces et seigle pourfourraffe. 

5« année. — Coha fumé? 
cieîl [ annéC ' ~~ 1<, omci,t avec prairie artifi- 

Voiei de rpielle manière on combine un 
assolement de six années dans les terres lé- 
gères de ta Campine : 

,. V anm * e « — Pommes de terre fumées et 
binées. 

2 année.— Avoine et trèlle. 



3° année. — Trèfle. 
«• année. — Seigle, puis spergnle la 
nuère année. 

5 e année. — Navets ou sarrasin, pâturés 
ou enfouis. 

G année. —Seigle. 
Ou I)ien : 

l r année. — Pommes de terre fumées et 
binées. 

2' année. — Seigle également fumé, sur 
lequel on sème an printemps un mélange de 
Inpuline et de navets ou de carottes nui 
après a récolte de cette céréale, fournissent 
une abondante nourriture au bétail. 

3< année. — Avoine et trèfle, mêlé encore 
de navets et de carottes. 
4 e année. — Trèlle. 

5 e année. — Trèfle retourné avant une 
dernière coupe. 

6 année. — Seigle. 

Dansl'Ardenne ne Ige . q n i se eomposed'ar- 
gile maigre et de désagrégations de schiste 
et de grès, on commence par éeoimer les 
terres, puis on sème : 
1" année. — Seigle. 
2 année. — Avoine avec fumier. 
3' année. — Pommes de terre S ans fumier. 
4' année. — Avoine sans fumier. 
5' année. — On laisse pousser l'herbe, on 
ait un pré nui dure 10 ou 15 ans et que 
on ecolmede nouveau quand les genêts et 
la bruyère commencent à reparaître. 

Cet assolement de l'A rdenne est mauvais. 
Si nous avions, dans cette circonstance, un 
conseil à donner ani cultivateurs de ce pays 
ce serait de ne pas brûler la croûte du sol. 
de la rompre tout bonnement avec la char- 
rue en automne, d y répandre avant L'hiver 
OU hectolitres de chaux par lieclare et d'y 
mettre ensuite : 

l r< année. — Avoine. 

2 e année. — Pommes de terre avec cen- 
dres de tourbe et de bois. 

3 année. — Lin ou févcrollcs avec du fu- 
mier. 

4< année — Orge avec trèfle ordinaire 
ou trèfle blanc. 

5 année. — Trèfle. 
Ou bien : 

1" année. — Avoine. 

2'- année. — Col/a ou rutabagas avec 
fumier. 

3' année. — Vesces de printemps pour 
fou nage. 

4' année— Orge avec luzerne et fumure. 
o c année et suivantes. — Luzerne. 

Assurances (C" d ). — Les compa- 
gnies d assurances ont pour but de garantir 
moyennant des primes annuelles, les habita- 
tions, les récoltes, parfois le bétail du culti- 
vateur, contre toutes les ebances de sinistres 
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ou de maladies. C'est une bonne institution. 
Si les assurances étaient entre les mains 
de l'Etat, au Lieu d'être entre les mains de 
quelques capitalistes, qui chicanent trop sou- 
vent sur le chiffre de l'indemnité duc: si 
ceux qui perçoivent les deniers publics per- 
cevaient les pri 



unes d'assurances comme les 
impôts directs, on rendrait de très-grands 
ricoles et leur 



services aux populations 
défiance disparaîtrait vite. 

Aster. — Genre de plantes de la grande 
famille des composées , dont les souches 
rampantes produisent des tiges rameuses et 
touffues, qui portent des fleurs rouget, 
blanches , bleues, violettes, panachées. Les 
asters, par leur nombre, la variété de leurs 
couleurs et leur beauté, sont un des orne- 
ments de nos jardins. 

L'aster de Chine, que tout le monde con- 
naît sous le nom vulgaire de reine-margue- 
rite., est une des espèces les plus remarqua- 
bles de ce genre. Elle croit à L'état sauvage 
en Chine et au Japon. Son introduction en 
Europe date de 1732. Alors, elle était blan- 
che et à Heurs simples. Pàr la culture, on a 
obtenu des fleurs non-seulement doubles, 
mais aussi de couleurs très-variées. Elle 
fleurit en été et continue jusqu'à la fin de 
L'automne. 

Nous citerons ici pour ceux de nos lecteurs 

3 ni voudraient cultn er ces piaules, les noms 
e quelques-unes d'entre elles et l'époque 
de Leur floraison : 

L'aster amellus, V aster de nouvelle-Hol- 
lande* et l'aster de Sibérie, lleurissent dans 
les mois d'août et de septembre. 

L'aster blanc et le bleu fleurissent en 
septembre. 

L'aster de la nouvelle-Angleterre, en oc- 
tobre. 

Enfin V aster pourpre et Y aster à fleurs 
d'un blanc de lait que les horticulteurs nom- 
ment aster laeteuSj épanouissent leurs fleurs 
en novembre et décembre. Ces deux der- 
nières espèces ont une taille qui va quelque- 
fois jusqu'il deux ou trois mètres. On les 
désigne sous le nom de chrysanthèmes. 

Sous le climat de Paris, tous les asters 
vivaecs viennent très-bien en pleine terre, 
et les gelées seules arrêtent leur végétation. 
Toutes les expositions et tous les terrains 
leur conviennent. Ce sont, on le voit, des 
plantes tout à fait rustiques. Nous devons 
dire cependant que, dans les terrains inai- 
gres, elles sont moins vigoureuses, moins 
robustes et produisent moins de tiges et de 
Heurs. 

On sème leurs graines sur couches en 
mars et avril, et l'on met les jeunes pousses 
en place, lorsqu'elles ont quatre OU cinq 
feuilles. Quelques horticulteurs les repi- 



quent deux ou trois fois en pépinière et ne 
les mettent à demeure que Lorsqu'elles sont 
très-avancées, surtout s'il s'a»it de l'espèce 
appelée reine-marguerite. 

Astragale. — Genre très-nombreui 
delà famille des légumineuses ou papiliona- 
cées , qui renferme environ 300 espèces, 
presque toutes étrangères à nos contrées, et 
dont la plupart croissent en Sibérie. La 
France et la Belgique en possèdent plusieurs 
espèces. Celle connue sous le nom d'astra- 
gale réglisse est la seule sur laquelle nous 
donnerons quelques détails. 

Sa tige rameuse, anguleuse, étalée, s'élève 
à un mètre de hauteur. Ses fleurs sont d'un 
jaune vcrdàtre; ses gousses ou fruits s'en- 
tre-croisent à leur maturité ; ses racines 
sont sucrées et peuvent, au besoin, rempla- 
cer la vraie réglisse. Dans les pays où cette 
plante est commune, les racines en question 
servent à faire une boisson rafraîchissante. 

L'espèce nommée astragale-sainfoin et 
qui ne vient que dans les pays méridionaux, 
est mangée avec plaisir par les animaux do- 
mestiques. 

Enfin, d'autres espèces d'astragales, qui 
croissent en Orient, fournissent au com- 
merce la gomme adragante, très-usitée en 
médecine. Pour l'emploi et les propriétés de 
cette substance, voyez l'article Gomme. 

Atmosphère. — On appelle ainsi 
l'ensemble des couebes d'air qui enveloppent 
la terre. V. Air Atmosi'uéiwoik. 

Attaelies. — C'est le nom rjue don- 
nent les cultivateurs aux liens qui servent 
à maintenir ou a diriger certains végétaux. 
Les meilleures attaches sont celles qui ont le 
plus d'élasticité, qui se prêtent le mieux au 
développement des végétaux et ne blessent 
pas les éeorces. On se sert habituellement 
d'osier pour former leshaies et les charmilles; 
de paiile de seigle pour fixer les jeunes ar- 
bres aux tuteurs: de paille ou de tiges de 
chanvre avorté pour accoler la vigne aux 
échalas ; de loques en laine pour palisser les 
espaliers, etc. Dans nos campagnes, il n est 
pas rare de voir employer 1 osier pour la 
direction des espaliers. C'est là une mau- 
vaise habitude, dont il faut se défaire. Les 
meilleures attaches dans ce cas sont les Io- 
de laine. 
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Attelalte. 



Espèce de charançon, 
dont les larves rongent 
l'intérieur des végé- 
taux, des fruits , des 
Heurs. Uatlelube des 
noisetiers a le corps 
noir : mais ses cuissci 
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et les étuis qui couvrent ses ailes, sont d'un 
rouge vif. (1 est la larve de cet insecte qui 
attaque la noisette et la rend véreuse. Uat~ 
telabe de la vigne est connu sous les noms de 
biche, de lisette, durbee. 

Atteinte. — Les animaux que Ton 
attelle à nue charrue pour le labour, à une 
voiture pour les charrois , constituent ce 
qu'on appelle an attelage. Les attelages sont 
de diverses sortes : il y a ceux de chevaux, 
de mulets, de bœufs, de vaches et d'àncs. 

Les chevaux et les mulets ont, sur les 
autres bêtes de trait, l'avantage de faire 
plus rapidement la besogne, mais ils perdent 
chaque année de leur valeur et les harnais 
à leur usage sont très-coùtcux. Les mulets 
sont plus sobres, moins difficiles sur la nour- 
riture et moins sujets aux maladies que les 
chevaux: mais aussi ils sont moins dociles et 
plus capricieux. 

Les bœufs ont a peu près la même force 
que les chevaux , mais ils vont plus lente- 
ment et font un cinquième de travail de 
moins. En revanche, ils offrent des avan- 
tages incontestables. On les nourrit à meil- 
leur compte que les chevaux : ils sont moins 
souvent malades, coûtent moins à ferrer et 
moins à harnacher. Pour une quinzaine de 
francs, vous avez un joug , tandis qu'il ne 
faut pas moins de 75 francs pour le harnais 
du eheval. 

Le bœuf ne diminue pas de valeur comme 
le cheval. Au bout de quelques années de 
service , vous l'engraissez et le vendez au 
boucher autant qu'il vous a coûté, si ce 
n'est plus. 

La marche du bœuf étant, plus régulière, 
plus suivie, moins saceadée que celle du 
cheval, il en résulte que les labours faiîs 
par le bœuf sont meilleurs que ceux faits 
par le cheval. Les sillons ont plus d'unifor- 
mité et la terre retournée se divise plus com- 
plètement, ^lais par cela même que le bœuf 
est lourd dans ses mouvements , on pense 
qu'il ne convient, pas aux terres argileuses, 
qu il les tasserait trop. Tour nous, l'incon- 
vénient principal n'est pas là: il est dans la 
nature du fumier produit. Les terres argi- 
leuses veulent du fumier de cheval et non 
du fumier de bœuf. 

Les attelages de vaches sont précieux et 
rendent de grands services à 1 agriculture. 
La vache est plus vive et plus alerte une 
le bœui . quoique moins forte. En ne la for- 
çant pas au travail, les avortements ne sont 
pas a craindre et la béte continue de don- 
ner du bon lait pour les besoins du ménage. 
Les sortes d'attelages sont très-communs dans 
le Limousin. Avec deux bonnes vaches, qui 
valent 400 fr., un joug de 10 fr.. une petite 
charrue sans avant-train, de 20 fr.. et une 

charrette de 100 fr., le paysan peut laboure- 



son champ, le fumer, transporter ses récol 
tes . manger du laitage et vivre indépen- 
dant. Avec des chevaux, cela serait impos- 
sible. 

Les attelages d'ânes sont rares, mais enfin, 
on en rencontre de loin en loin dans le midi 
de la France. Souvent on attelle un àne 
devant un couple de vaches. L'àne vit de 
peu : il est robuste, mais les mauvais traite- 
ments qu il subit presque partout, le rendent 
indocile. 

Dans nos campagnes, On ne cherche pas 
toujours à se rendre compte de l'avantage 
de tel attelage sur tel autre. On se fait vo- 
lontiers l'esclave des coutumes locales. Vous 
introduirez, par exemple, difficilement les 
bœufs et les vaches parmi les populations 
habituées au labour et aux charrois des 
chevaux , alors même que vous prouveriez 
aux cultivateurs qui se ruinent avec des che- 
vaux, qu'il leur serait facile de sortir d'em- 
barras avec des bœufs ou des vaches. 

La routine ressemble au chiendent: on 
ne la déracine pas du jour au lendemain. 

_ Atterrisseineiit. — On appelle 

ainsi les alluvions formées dans le voisinage 
de la mer ou «à l'embouchure des fleuves. 
Les collines de sable marin, connues sous le 
nom de dunes, sont des afterrissenients. Les 
terres plus ou moins sablonneuses, déposées 
par l'Escaut sur ses rives et connues en 
Belgique et en Hollande sous le nom de 
polders, sont des atterrisscinents. (Voyez 
DiyiLs et Polders.) 

Aubépine. — L'aubépine est un ar- 
brisseau touffu, de la famille des rosacées, 
qui croit partout et que l'on connaît sous 
tes noms t ulgaires $ épine-blanche, blanche- 
épine, épine de mai, aubépin. Ses feuilles, 
découpées en trois ou cinq lobes dentés, 
sont d'un vert foncé et luisant. Ses fleurs, 
blanches ou roses, ont une odeur douce et 
suave et forment des bouquets élégants du 
plus joli effet. 

(liiez les anciens Grecs, on portait des 
fleurs d'aubépine dans les noces, et dans 
nos pays, à 1 époque des rogations , elles 
servent ii orner les croix. 

Son bois est très-dur et les tourneurs s'en 
servent pour différents usages. On l'emploie 
dans certaines localités à faire des haies 
sèches ou à chauffer le four. Ses fruits 
rongé», que l'on appelle poires d'oiseau, 
poires du bon Dieu, senelles, pourraient 
servir à faire du cidre, de l"eau-de-vie. du 
vinaigre, mais ils sont très-rarement em- 
ployés à ces divers usages. 

Let arbuste est utile, à l'homme, comme 
on le voit jusqu'ici. Cependant il nous reste 
à connaître son usage le plus important. 
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celui de former des haies ou clôtures vives, 
dans les jardins, les champs et les prés. Ses 
branches nombreuses, qui s'entrelacent fa- 
cilement, se rompent avec peine et sont 
pourvues de fortes épines (jui en défendent 
rapproche aux animaux et aux hommes, et 
le rendent très-précieux sous ce rapport. La 
clôture que l'on obtient avec l'aubépine, est 
non-seulement solide, mais en outre elle est 
très-durable, puisque* bien entretenue, on 
peut la conserver trente ans et plus. Elle a 
L'avantage de bien venir dans tous les ter- 
rains, sans que le voisinage d'arbres ou 
d'arbustes de la même espèce l'empêchent 
de pousser. 

Lorsque Ton veut faire des haies avec 
l'aubépine, on arrache le plus souvent des 
jeunes plants dans les bois , puis on les 
place sur deux lignes à 23 ou 30 centimètres 
de distance Les uns des autres. On sarcle la 
terre deux ou trois fois par an à leur pied ; 
on remplace ceux qui viennent a périr: tels 
sont les soins qu'il est utile de leur donner. 
Cette méthode est très-expéditive. mais elle 
offre l'inconvénient d'avoir des plants sou- 
vent mal arrachés . d'âges difiérenls et dont 
une grande partie manque ordinairement 
dès les premières années. Il faut donc, si 
l'on veut avoir des haies fortes et durables, 
avoir recours au semis, qui lait attendre un 
peu plus, mais qui compense bien par la 
suite un relard de deux ou trois ans. 

On peut semer en pépinière ou en place. 
Dans le premier cas. on récolte en au- 
tomne des fruits bien niùrs. et comme sa 
graine reste un an avant de pousser, on la 
conserve en terre dans une fosse, d où on la 
tire pour la semer au printemps de l'année 
suivante. 

Ce semis doit avoir lieu sur des planches 
bien labourées et qui aient un mètre et demi 

de largeur. On recouvre la graine de 5 à 10 
centimètres de terre, et jusqu'à ce que les 
jeunes pousses aient atteint l'âge de deux 
ans, on n a besoin que de les sarcler de loin 
en Loin. A cette époque, on les enlève pour 
les repiquer eu place. Pour cela, on ouvre 
un fossé de 33 centimètres de largeur 4 on 
lui donne la profondeur convenable, habi- 
tuellement 25 à 30 centimètres. On tasse la 
terre, pour bien appuyer le jeune plant de 
chaque côté : puis on le coupe à G ou 8 cen- 
timètres du sol. afin qu'il prenne de la forée 
et pousse des racines. En l'rance, ou taille 
tous les ans. en laissant de 25 à 33 centimè- 
tres en plus, jusqu'à ce que la haie ait 
atteint la hauteur de 1 mètre 1/2 is 2 mètres. 
De cette manière, la haie devient liés touf- 
fue au pied, très-large dans son ensemble 
et eiôt aussi bien qu'un mur. En Belgique, 
on procède différemment. On ne plante que 
sur line ligne ou deux des tiges de trois ou 



quatre ans, et au lieu de les tailler en rabat- 
tant, on laisse pousser librement les rameaux 
et on les entre-croise au moyen de ligatures 
d'osier. On obtient ainsi des haies très-éle- 
vées. très-minces comme dans la Ilesbaye, 
assez impénétrables, mais qui finissent tou- 
jours par se dégarnir au pied. 

Quelques personnes pensent que Von ne 
doit tailler l'aubépine que tous les deux ans: 
nous croyons, nous, qu'il est préférable de 
le faire toutes les années, soit au printemps, 
soit à l'automne. On peut aussi, lorsque la 
haie est déjà vieille et très-fournie, en cou- 
per une partie pour se procurer du bois, 
qu'on utilise comme nous l'avons dit plus 
haut. 

Si. au lieu de la semer en pépinière, on 
a semé de suite la çrainc de 1 aubépine en 
place, on doit éelaircir le plant, le sarcler 
pendant les 2 ou 3 premières années, puis 
enfin le traiter comme s'il provenait d une 
pépinière. Cette dernière méthode est aussi 
avantageuse que la précédente. 

1 /aubépine sert aussi de sujet pour jvref- 
fer divers autres arbres, tels que prunier, 
cognassier, néflier, alizier, pommier et poi- 
rier, etc. 

La variété d'aubépine a fleurs roses, con- 
nue sous le nom d'épine de Manon, est cul- 
tivée dans les jardins, comme arbrisseau 
d'ornement. 

AtBl?ei*£ilie. — Plante de la famille 
des solanées. comme la pomme de terre. 
Elle est originaire d'Amérique et meurt fou* 
les ans. Elle donne un fruit d'un violet 
obscur, assez gros et à forme allongée, 
qu'on mange assaisonné de diverses ma- 
nières. 

[ ne espèce, connue vulgairement sous le 
nom de j/ondi use ou herbe aux OtufSj qui est 
pour les botanistes le sohtmtm oriycruni, 
n est pour les jardiniers qu'une simple va- 
riété d«; L'aubergine. 

Les fruits de ces deux plantes, qui crois- 
sent surtout dans le midi, passent pour mi 
aliment indigeste et malsain. 

Sous le climat de Paris, il convient de re- 
piquer chaque pied dans un pot ou une 
caisse, comme Ton fait pour les Heurs, afin, 
au besoin, de pouvoir les déplacer et les 
abriter contre les temps froids, qu'ils redou- 
tent beaucoup. 

AllbSeï*. — On appelle aubier dans les 
arbres de nos pavs. les couches extérieures 
du bois qui se trouvent placées immédiate- 
ment sous l écorce et qui se distinguent du 
cœur du bois, parce qu'elles sont moins 
colorées et d un tissu moins serré. Cette 
! différence est très-sensible dans certains 
! bois étrangers, tel que le bois de campècl:e : 
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dont l'aubier est d'un blanc-jaunàtre et le I atteindre de 15 à 30 mètres de hauteur: Son 

bois proprement dlf d un brun-, ^ ' est dur. pesant. |>h,ne, à VêETEffi 

devient ronge dans les parties exposées à 
1 air. lorsquon le coupe on qu'on f écorce. 



bois proprement dit d'un brun-rougeàtre 
tel aussi que l'ébènc. dont l'aubier est blanc 
et le bois noir. Les bois blancs, tels que les 
érables, les pins , les sapins, les peu- 
pliers, etc.. oui. croissent très-rapidement, 
n'ont pour ainsi dire que de l'anbier. 11 
n'existe pas de séparation évidente, cepen- 
dant les couches intérieures du bois sont 
toujours plus résistantes que les couebes 
extérieures, même dans ces espèces. 

L'aubier est très-sujet à être piqué par 
les vers et détruit par lès insectes. En outre, 
s'il est exposé à 1 humidité, il pourrit vite. 
On est donc obligé de l'enlever par une opé- 
ration appelée ftquarrtisage , avant d'em- 
ployer le bois à des travaux de construction 
mil demandent de la durée et de la solidité. 
On conçoit que la perte nue l'on éprouve 
alors est considérable. Duhamel a constat»' 
qu'un chêne de (>6 centimètres de diamètre, 
contenait un neuvième d'aubier. Aussi a-t-on 
cherché s'il ne serait pas possible de faire 
acquérir à l'aubier la dureté qui lui manque. 
Buffon et le savant précédemment nommé 
ont reconnu, dans des expériences faites rie 
concert, qu'en érorcant jusqu'aux brandies 
le tronc dun arbre et le laissant ensuite sur 
pied, un, deux ou trois ans. la partie expo- 
sée à l'air devenait aussi dure et aussi in- 
corruptible que le cœur du bois; mais 
malheureusement, elle devient en même 
temps très-fragile, et cet inconvénient a. 
jnsqu à présent, empêché cette métbode de 
s étendre. 

A,l * e *. — 1>iùre (,e pierre ou de bois, 
creusée «le façon à contenir la nourriture et 
la boisson des animaux. En général 4 les 
auges ne sont pas tenues avec propreté. On 
devrait les laver souvent à grandes eaux 
a «n de ne laisser au fond aucune mâtine 
susceptible de pourrir et d'altérer ensuite 
Ja nourriture saine. On se donne rarement 
c cttc peine, surtout lorsqu'il saint des 
porcs. A 0 

f ^n"! e * ~~ L'aune est un arbre de la 
laimije des bétulacées, vulgairement connu 
sousle nom de verne ou vergue. Son écorce 
esc épaisse, crevassée et devient grisâtre en 
] ^want. Ses rameaux sont courts et tor- 
J«eux; ses feuilles, d'un vert foncé, sont 
•s-lmsanles. 11 aime les endroits fangeux 
* humides, les bords des ruisseaux maréca- 
' S ÏÏ (1MCS - longues et entrelacées, 
très-utiles pour fixer les sols mouvants, 
sil.î 71 sècheset glaiseuses lui sont nui- 
« s et l empêchent de pousser. Ses Qeurs 

Cet arbre croit très-rapidement et peut 
WCT. D AGRICULTURE. 



Lorsqu'il est tout a fait sec. il prend une 
couleur jaunâtre qu'il conserve définitive- 
ment. 

L'aune ne pourrit pas dans l'eau, aussi 
est-il précieux pour les pilotis et les pièces 
de bois qui doivent être submergées. Les 
sabotiers, les tourneurs, les menuisiers, le 
recherchent à cause du beau poli qu'on 
peut lui donner, ou parce qu'il prend feci- 
ouleur noire de lï' 



ébène ou celle 



lement L . 
de l'acajou 

Lorsqu'il a été récolté et mis a l'abri des 
pluies, il donne une llanime vive et sans 
lumée. 11 est alors d'un emploi avantageux 
pour chauffer les fours des boulangers. 

Son ebarbon entre dans la composition de 
la poudre : son écorce sert pour le tannage 
des cuirs et donne en outre une couleur 
noire assez solide. 

On voit, par ce qui précède, que l'aune 
est un arbre utile de nos forêts, non-seule- 
nient par ses usages, mais encore à cause des 
imx qu'il affectionne, lieux dans lesquels 
le saule et le peuplier ne sauraient croître, 
quoique ces arbres aiment les terrains hu- 
mides. 

L'aime se multiplie de boutures ou de 
semis. Dans le premier cas. il suffit d'enfon- 
cer en terre des tronçons de jeunes bran- 
ches, ou bien encore on couche une brandie 
entière : on la couvre de terre, on raccour- 
cit ses rameaux et elle fournit des rejetons 
lue l on sépare et que l'on met en place à la 
lui de 1 année. Si Pon fait usage du semis, 
on conserve les graines jusqu'au printemps, 
dans un lieu Irais et humide et on les sème, 
sans les recouvrir, dans un terrain qu'on a 
labouré ou bêché auparavant. Lorsque le 
jeune plant commence à pousser, on le sar- 
cle et on enlève les herbes qui pourraient 
l étouffer. Dès la seconde année, l'aune ne 
demande plus aucun soin. 

Aune. — Ancienne mesure de lon- 
gueur. L'aune de Paris avait 3 pieds 7 pou- 
ces 10 lignes, cest-à-dire 1 mètre 8»8 mil- 
limètres. 



Aimée. — Plante de la famille des 
composées, qui appartient au genre inule 
bon nom grec elenion lui vient de ce que 
les anciens Grecs prétendaient que cette 
Plante. devait sa naissance aux larmes de la 
belle lié eue. Elle s élève jusqu'il un mètre 
et plus de hauteur; ses feuilles sont très- 
grandes, en forme de cœur et amplexi- 
eaules blancbes en dessous et couvertes 
dun duvet épais. Ses {leurs, grandes et 
15. 
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jaunes, ressemblent à celles du grand solei 
cultivé dans les jardins, mais elles sont 
moins grosses. Elle vient a 1 état sauvage 
dans une grande partie de la France : elle 
aime les lieux frais et couverts, les bois 
humides des terrains argileux et calcaires. 

Sa racine, employée en médecine, est 
Vivace . volumineuse, en forme de fuseau , 
rameuse . brune au dehors et blanche au 
dedans. On la récolte lorsqu'elle a atteint 
l'âge de deux ou trois ans : puis, on la coupe 
en morceaux, que l'on fait sécher, pour 
s'en servir au besoin. La saveur de cette 
racine est chaude, piquante et d'une amer- 
tume prononcée. Elle a une odeur aromatique 
particulière qui , lorsqu'elle est sèche, se 
rapproche de celle de la violette. Cette 
racine convient aux asthmatiques . 
personnes qui ont des rhumes qui durent 
depuis longtemps. Elle facilite la digestion 
des estomacs paresseux. La dose de sa 
poudre est de 20 à 30 centigrammes. 

On t'ait aussi avec l'aimée une tisane , 
dans laquelle il entre 32 grammes de sa 
racine pour un litre d'eau, et qui sert dans 
les cas que nous venons d'indiquer. 

On trouve encore dans les pharmacies 
un vin d'année, dont on fait prendre deux 
a trois cuillerées tous les matins aux con- 
valescents et aux personnes affaiblies. Ce 
vin se prépare de la manière suivante : 

On tait infuser pendant quarante-huit 

heures, 32 grammes de racine d'année con- 
cassée, dans un litre de bon vin: on passe 
à travers un linge et on conserve pour 
l'usage. 

En médecine vétérinaire. OU fait prendre 
launée aux animaux domestiques, pour 
réveiller leur appétit et leur donner de La 
force. La dose de racine fraîche ou dessé- 
chée, eu poudre ou en infusion dans de 1 eau, 
est de (54 à 128 grammes pour les bœufs et 
les chevaux, et 1G a 32 grammes pour les 
moutons. 

Aliricille. — Nom d'une espèce de 
primevère que tout le monde appelle oreille 
d'ours. Voy. PmiMEfffeftK. 

Aurore boréale. —Quelquefois, sur- 
tout en allant vers le nord, le ciel présente 
sur une vaste, étendue, comme des gerbes 
de feu , comme des reflets d'un immense 
incendie. Ce météore porte le nom d'aurore 
boréale. On l'attribue a l'électricité atmos- 
phérique, à cause de son action très-marquée 
sur L'aiguille aimantée. 

Avaloire. — C'estla partie du harnais 
d'un cheval de timon ou de brancard, qui 
recouvre la croupe de ranimai et facilite le 
recul. 



Avalure. — C'est on bourrelet de 
corne qui se forme à la couronne du sabot 
d'un cheval et le rend boiteux. On se sert 
de l'onguent de pied ponde foire disparaître. 
Cet, onguent est. composé de parties égalei 
de cire jaune, dégraisse de porc, d huile 
d'olive, de térébenthine et d huile de pieds 
de bœuf ou de miel. 



Availt-C*oenr. — On appelle ainsi 
une tumeur produite par la pression du 
collier au de vaut du poitrail du cheval. Cette 
tumeur est quelquefois inflammatoire, e est- 
à-dire un peu chaude, rougeàtre et doulou- 
reuse: mais le plus souvent elle est squir- 
rheuse. c'est-à-dire dure, ayant 1 apparence 
du lard ferme et sans chaleur aucune. 

Quand l'avant-cœur est inflammatoire, on 
le guérit en le frottant avec de l'onguent 
ponuléum ou pommade de peuplier, qui se 
prépare de la manière suivante :— On prend 
&50 grammes de feuilles fraîches de pavot, 
autant de feuilles de belladone, autant de 
feuilles de jusquiamc. autant de ieuilles de 
morellc noire, que Ton pile dans un mortier 
de marbre, et que l'on fait cuire à petit leu 
dans une bassine, avec 2,000 grammes de 
oraissc de porc fraîche. Quand toute 1 humi- 
âité est évaporée, on ajoute a la pommade 
573 grammes de bourgeons secs de peu- 
plier, c'est-à-dire de boutons à feuilles re- 
cueillis au printemps, avant leur dévelop- 
pement et alors qu ils sont encore gluants. 
Au bout de quelques heures, on presse le 
tout dans un linge; on laisse refroidir pour 
séparer le dépôt et on fond de nouveau la 
pommade pour la couler dans des pots. 

Si la tumeur se convertissait en aheèft, 
on la traiterait d'après les indications don- 
nées au mot À.BCES. 

Lorsque l'avant- cœur esl squirrheux, on 

Fend la peau pour faire émuler le pus el le 
gang altéré qui se trouvent dessous: puis 
on arrête l héinorrhagie avec de l'amadou 
ou par la cicatrisation au fer rouge. 

Avant-train- — ■ L'avant-train est 
une des pièces de la charrue qui se com- 
pose de la sellette et de deux petites rouet. 
Les charrues à avant-train disparaissent peu 
à peu dans les pays bien cultivés et sont 
remplacées avec avantage par les charrues 
sans roues, dites araires. 

Avenue. — On nomme ainsi de larges 
chemins, bordés d'arbres de chaque coté et 
aboutissant soit à des habitations, soit à îles 
jardins, soit a des bosquets d'agrément 
Les arbres qui servent à border les avenues 
sont l'orme, le tilleul, le marronnier d ln<lc- 
l érable-svcomorc . le platane, le peuplier- 
l'acacia, le châtaignier, le noyer, le pom- 
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«lier, le poirier, le cerisier et le mûrier. Les 
distances à observer lors de la plantation , 
dépendent dn développement que prennent 
ces différents arbres. Deux ou trois mètres 
d'intervalle suffisent au peuplier d'Italie, 
tandis que dix ou douze mètres ne sont pas 
de trop pour les ormes, les pommiers, les 
poiriers et 1rs châtaigniers: 

Avoine. ■ — Grand genre de la famille 
tics graminées, sur les limites duquel les 
botanistes sonf loin d'être d'accord; mais 
comme les discussions qui existent entre les 
gavants ne doivent pas nous occuper dans 
ce dictionnaire, nous comprendrons dans ce 
genre toutes les plantes utiles à 1 nomme ou 
qui. nuisibles à ses cultures, sont connues 
vulgairement sous le nom il avoine. 

Les espèces cultivées pour leurs graines 
et leurs pailles sont : 1" l'avoine commune 
et ses variétés; 2° l'avoine d'Orient, connue 
aussi sous les noms d avoine de Sibérie, de 
Hongrie . de Hollande ; 3° l'avoine nue : 
4° l'avoine rude. 

Les espèces cultivées comme fourrages et 
semées dans les prés sont : 1* le fromentalj 
dont nous avons déjà parlé au mot Ahiuit- 
n.vtkhk : 2° L'avoine jaunâtre des prés secs; 
3° l'avoine pubescente des prés secs et moii- 
tueux : 4° l'avoine des prés, des collines 
buissonneuses et des pelouses scebes : 5° l'a- 
voine toujours verte des prairies des \lpes: 
6° l'avoine court); des champs cultivés; 
7 l'avoine grêle des lieux secs et sablon- 
neux. 

Les espèces nuisibles sont : 1" la folle 
avoine ou averon y 2 U l'avoine à chapelet ou 
chiendent à chapelet, variété de l'arrhéna- 
tère ou fromental. 

Avant de passer à la culture et aux usages 
de r avoine commune, disons un mot de son 
histoire. 

L'amiral Anson affirme avoir vu l'avoine 
commune à l'état sauvage dans l'ile de 
Juan -Fernandcz. Olivier dit qu'elle croît en 
Perse, dans les terrains incultes. Ces deux 
assertions n'ont pas convaincu les botanistes, 
et le lieu d'origine de l'avoine est encore 
douteux. D'autres personnes pensent que 
l'avoine commune provient de l'averon ou 
folle-avoine, modifiée par la culture. Ce qui 
viendrait à l'appui de cette dernière manière 
de voir, c'est que plusieurs cultivateurs as- 
surent que l'avoine commun", lorsqu'elle se 
ressème plusieurs fois d'elle-même, rede- 
vient Sauvage et que ses balles se couvrent 
de poils dans leur moitié inférieure. Si ce 
fait était bien constate, il serait alors diffi- 
cile de trouver aucune différence entre 
1 avoine et l'averon. 

Occupons-nous à présent des avoines cul- 



tivées, les seules qui aient de l'importance 
en agriculture. 

h'avoine cultivée ou avoine commune, 
ofl're deux variétés, l'une à graines blanches, 
l'autre à graines noirâtres, dette plante n'est 
pas très-difficile sur la nature des terrains; 
mais clic recherche, de préférence à tous 
les autres, les terrains primitifs, c'est-à-dire 
ceux où il y a du granit, du grès ou du 
schiste. Elle donne également de beaux pro- 
duits dans les terres argileuses qui ne sont 
pas trop humides et dans les défriches de 
bois, de prairies, de genêts et de bruyères. 
Dans les terrains calcaires et secs, elle ne 
réussit qu'autant que l'année est pluvieuse. 
L'avoine commune passe pour épuisante, et 
cependant en France, on la sème presque 
toujours sans fumier, après une récolte de 
blé ou de seij>le. A notre avis, cette plante 
peut être épuisante sur des terrains qui ne 
contiennent pas en assez grande quantité les 
vivres qui lui conviennent, mais elle ne l'est 
pas sur d'autres terrains. Ainsi, dans l'Ar- 
denne belge, pour peu que vous entreteniez 
la terre avec de bons engrais, vous récolte- 
rez quatre années de suite de l'avoine sur le 
même champ, sans constater de diminution 
dans le chillre de la récolte et la valeur des 
produits, et cependant, le sol de l'Ardeiiiie 
ne passe pas pour être de qualité supérieure. 

d'est la variété blanche que les Arden- 
nais cultivent généralement, après une ré- 
colte de seigle ou de pommes de terre qui 
on! reçu une bonne l'uiuure. Ils donnent un 
seul labour à la sortie de l'hiver et sèment 
l'avoine en mars ou en avril, aussitôt (pie le 
temps le permet, à raison de 550 a 800 litres 
de semence par hectare. On proverbe arden- 
nais recommande de ne pas semer les avoines 
avant que la feuille ne se montre au bois, 
c'est-à-dire avant la pousse des hêtres et. des 
bouleaux, qui forment les essences princi- 
pales de ce pays. Mais il paraîtrait que la 
valeur de ce proverbe est discutable, car 
nous tenons d'un homme compétent que des 
avoines, semées à S'-llubert le 27 lévrier, 
ont été plus productives que celles semées 
plus tard. 

Une fois l'avoine semée, on l'enterre avec 
une herse à dents de bois et l'on roule avant 
la levée des graines, puis on abandonne la 
végétation à elle-même. 11 est très-rare que 
l'on sarcle: aussi l'achilléc mille -feuilles, la 
moutarde des champs . le galéopsis tétrahit 
et le chiendent nuisent beaucoup aux ré- 
coltes. 

Les Ardennais moissonnent leurs avoines 
vers la fin de septembre ou dans les pre- 
miers jours d'octobre et laissent les javelles 
sur le sol pendant 5.6. 8, 15 jours et plus. 

Eli moyenne, le rendement d'un hectare 
est de 24 hectolitres de grain et 3,000 Uilo- 
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grammes de paille. Au mois de mars, le 
reirait a pu réduire les 24 hectolitres à 
20 hectolitres ; et le poids de chaque hecto- 
litre varie entre 40 et 50 kilogr. Quelques 
cultivateurs de S'-lluhert ont. plusieurs an- 
nées de suite, obtenu par hectare, à raison 
de 600 litres de semence, une récolte de 
4 000 litres île ;rain. pesant un peu plus de 
8 kilogr. par double décalitre (20 litres), et 
valant On mars. G centimes le litre, (le sont 
là, il est vrai, des récoltes exceptionnelles, 
mais qui peuvent être réalisées avec des 
terres entretenues en bon état. On a donc 
raison de considérer l'Anlennc hclge comme 
le pays par excellence de l'avoine. Aussi, 
tout compte l'ait , un hectare donne en 
moyenne un bénéfice net de 40 fr. environ 
au cultivateur. 

En France . on ne sème pas l'avoine 
comme en Belgique) à raison de G, 7 et 
800 litres par hectare: on se contente de 2 à 
300 litres. Les cultivateurs ardennais re- 
connaissent. <|u ils pourraient, en cil'ct. éco- 
nomiser sur la semence, mais ils ont remar- 
qué qu'en semant clair, les pailles devenaient 
plus fortes et étaient rebutées par le bétail. 
Or comme les pailles font partie de l'ali- 
mentation journalière des chevaux et des 
vaches, ils sèment dru. afin de les récolter 
plus fines, moins dures, plus délicates en 
un mot. 

La variété noire de l'avoine commune est 
sans contredit meilleure que la hlauche. 
plus nourrissante, plus recherchée des voi- 
curiers : elle a en outre l'avantage de mûrir 

Fins tôt. Des essais ont été pratiqués dans 
Ardenne et ont parfaitement réussi. 200 li- 
tres de semence sur G0 ares environ, ont 
rendu 2G hectolit. c'est-à-dire 2.G00 litres 
de {Trains, pesant 46 livres par quartel de 
40 litres. 

Pourquoi ne la cultive-t-on pas en grand 
dans cette localité? Parce nue la routine est 
puissante et que les jjens du pavs accusent 
l'avoine noire d'être trop échauffante et de 
produire des maladies de la peau ( liez les 
chevaux. 

L'avoine patate ou anglaise et l'avoine 
de Géorgie sont encore deux variélés de 
l'avoine commune. La première a le grain 
court, lourd et blanc; la seconde, d'après 
3! . de Dombasle, paraîtrait d'excellente qua- 
lité, très-hàtive et très - productive ; mais 
nous ajouterons qu'elle a 1< eoree dure et 
que les vieux chevaux la mangent difficile- 
ment. 

La seconde espèce, dite : nroine d'Orient 
ou de Hongrie j est cultivée dans un grand 
nombre de localités. Elle se distingue de 

1 autre par sa grappe serrée, qui monte d'un 

seul côté de la tige. Mathieu de Dombasle 
dit. que l'avoine noire de Hongrie, beaucoup 



vantée autrefois, ne donne des produits su- 
périeurs à L'avoine Commune que dans les 
sols riches, et que son grain est de qualité 
inférieure. 

L'avoine blanche de Hongrie est moins 
difficile sur le sol que la noire et produit 
beaucoup de paille, mais elle a le défaut de 
mûrir trop tard. 

La troisième espèce ou avoine nue produit 
peu. Ses {pains sont très-petits, mais con- 
tiennent une farine excellente. ( )n la cultive 
en Suisse et en Ecosse, où elle sert surtout 
pour la préparation du gruau. 

La quatrième espèce enfin est Yuroine 
rude, qui se plaît dans les terrains graniti- 
ques et que l'on rencontre fréquemment 
cultivée en France dans les montagnes du 
Morvan. 

Nous avons dit que, dans l' Ardenne, on 
enterrai! la semence d'avoine et qu'on rou- 
lait ensuite: ailleurs, et même dans des 
terres argileuses, on enterre la graine légè- 
rement avec la charrue. Ce procédé est plus 
long, mais il a son avantage dans les terres 
légères. Les graines bien enterrées s'enra- 
cinent bien et souffrent moins de l'effet des 
gelées de printemps qui soulèvent les terres, 
et des coups de vent de l'été qui emportent 
en tourbillons les terres trop sèches. 

Presque partout, en France comme en 
Belgique, on moissonne les avoines avec la 
faux, rarement avec la faucille, et quelques 
jours avant leur complète maturité, parce 
que les grains murs se détachent facilement 
des tiges. La maturation s'achève en javelles 
sur le sol. lue exposition trop longue à 1 air 
altère nécessairement la qualité du grain et 
de la paille. Cinq ou six jours suffisent, 

Les usages de l'avoine sont nombreux, 
Ses graines servent encore de nourriture 
aux gens des campagnes dans beaucoup de 
pays de l'Europe, Le pain que l'on fait avec 
elles est noir et amer. En Norwège et en 
Islande, avec la farine d avoine, mêlée à 
celle du seigle et de l'orge, on fabrique une 
espèce de biscuit long-, large et mince qui, 
placé dans un lieu sec, peut se conserver 
plusieurs années. Les graines de 1 avoine 
servent a préparer un gruau qui donne des 
bouillies et des potages assez, estimés. 

^ oici en deux mots la manière de prépa- 
rer le gruau. On fait passer les graines 
d'avoine entre deux meules suffisamment 
écartées, pour les dépouiller de leurs enve- 
loppes : on les concasse grossièrement et le 
gruau est livré ainsi au commerce. 

En Angleterre, en Allemagne, on fait 
avec l'avoine une hière line et. délicate. 

Si I on met houillir l'avoine un instant 

seulement clans l'eau, cette décoction mêlée 
avec des œufs, du lait et de la fécule de 
pommes de terre, leur communique une 
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odeur de vanille. Les cuisiniers font quel- 
quefois usage de cette recette pour la pré- 
paration «les crèmes. 

lies graines de l'avoine sont la nourriture 
la plus substantielle une I on puisse donner 
aux bêtes de travail. Moulues, elles profitent 
plus qu'en grains. Données aux vaches , 
elles augmentent la quantité et La qualité de 
leur lait .' Enfin, les codions auxquels on fait 
manger de l'avoine, ont le lard plus ferme 
et de meilleur goût. 

La paille d'avoine est mangée par les 
chevaux et les vaches dans les pays pau- 
vres. 

Les vaches et les moutons mangent la 
halle d'avoine, mais c'est une maigre nour- 
riture. On s'en sert aussi pour garnir des 
paillasses de lit pour les petits enfants, parce 
que cette halle absorbe peu l'humidité et 
laisse passer l'urine. On en fait des traver- 
sins et ou l'utilise quelquefois aussi pour 
abriter des plantes délicates pendant l'lu\ er. 

L'avoine fauchée en vert est un excellent 
fourrage pour les chevaux et les vaches lai- 
tières : niais c'est un fourrage fort cher. 

En médecine, on ordonne le gruau d'a- 
voine en décoction, il la dose de 16 jfr. pour 
un litre d'eau. On laisse bouillir pendant 
un quart d'heure et l'on obtient une boisson 
qui, en y ajoutant du sucre, ou du sirop de 
gomme, est très agréable au goût et convient 
dans les rhumes, les toux sèches, les coli- 
ques, la rougeole, etc. On fait prendre cette 
tisane, coupée avec du lait, lorsque l'on 
veut nourrir légèrement les malades. On 
fait prendre le gruau en bouillie ou en 
potage dans les convalescences ou dans les 
maladies chroniques qu'un régime nourris- 
sant pourrait augmenter. 

Nous ne pouvons mieux terminer cet arti- 
cle qu'en donnant l'opinion des principaux 
agronomes sur la culture de l'avoine et les 
terrains qui lui conviennent le mieux : 

Schwertz , dans son échelle j indique 
comme avantageux à la culture de l'avoine, 
le sable argileux, l'argile sablonneuse, l'ar- 
gile un peu humide, l'argile chaude et l'ar- 
gile riche. 

M. Bfoll, dans son Manuel d' agriculture j 
dit que l'avoine aime un climat humide, 
mais qu'elle ne craint ni la sécheresse ni le 
froid. Elle réussit, ajoute-t-il. dans les terres 
les plus sableuses connue dans les plus fortes, 
niais elle ne donne un produit élevé que 
dans une terre franche ou argileuse et riche 
surtout en détritus végétaux, comme les dé- 
friches de prairies naturelles ou artificielles, 
«le pâturages et de bois, les marais et les 
étangs desséchés. 

-Mathieu de Domhasle, dans son Calen- 
drier du bon cultivateur , conseille de ne pas 
semer l'avoine aussitôt après un labour de 



printemps. Selon lui, un labour d'automne 
ou d'hiver est d'un bon effet. On sème des- 
sus et l'on enterre avec la herse. Le même 
observateur pense que la place de l'avoine 
dans une rotation, n'est ni après le seigle m 
après le froment. Elle doit venir h la suite 
d'une culture sarclée, d'une prairie rompue, 
d'une défriche. 

M. Moll est de l'avis de M. de Domhasle, 
quant au labour d'automne. 11 conseille de 
placer l'avoine ainsi que l'org-c sur une ja- 
chère ou après du colza, des féverolles et des 
pois. 

Victor Yvart, dans la Maison rustique du 
xix' 'siècle J dit qu'un assez, grand nombre de 
faits démontrent que deux et même trois la- 
bours sont très-souvent amplement payés 
par un accroissement proportionnel de pro- 
duits, indépendamment au nettoiement de 
la terre, objet qui est toujours de la plus 
haute importance. Le même écrivain ajoute 
que partout ou presque partout, il est d u- 
sage de ne pas hmier directement l'avoine. 
Puis ilsc récric contre cet usage. Selon lui, 
les cultivateurs se trouveraient bien de fu- 
mer directement. 

Johnsfou. dans ses Eléments de Chimie, 
agricole et de géologie, trace un tableau du- 
quel il résulte que le fumier de vache est le 
plus favorable à l'avoine. Viennent ensuite 
la poudrette. le fumier de mouton, le fumier 
de cheval et les engrais verts. 

Enfin . tous les agronomes s'accordent a 
reconnaître qu'il est avantageux de rouler 
les avoines, lorsqu'elles ont de cinq h huit 
centimètres de pousse. Tous aussi s accor- 
dent a reconnaître que l'on doit les sarcler 
pour les débarrasser des herbes parasites. 
Tous enfui combattent l'usage qui consiste 
a laisser l'avoine sur le sol pendant 8, 15 et 
20 jours. Ils limitent la durée de l'exposition 
à 1 air il 5 ou fi jours au plus. 

De ce qui précède et de nos propres ob- 
servations, il résulte que dans l'Àrdenne 
belge, on pourrait, quant à la culture de 
l'avoine, qui est la richesse du pa^s. intro- 
duire les améliorations que voici : — faire 
un labour préparatoire en automne, herser 
avec des herses il dents de fer, longues et 
serrées, pour nettoyer le sol. fumer directe- 
ment et surtout avec du fumier de vache, 
semer au printemps sur le vieux labour, il 
raison de 500 litres par hectare au plus, 
enterrer la semence avec la charrue autant 
I cjue possible et à (> ou 7 centimètres de pro- 
tondeur, ne pas rouler de suite, attendre 
que la pousse ait de 5 a 8 centimètres de 
hauteur et se servir d'un rouleau en pierre 
ou en fonte, moins long et plus lourd que les 
rouleaux en bois, dont on se sert habituelle- 
ment; semer le moins souvent possible après 
un seigle, le plus souvent possible après une 
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récolte gardée ; arracher les mauvaises 
herbes eu mai. fumer légèrement avec des 
cendres après la pousse . et, en temps de 
moisson, faucher plus mûr et ne laisser que 
Sou (i jours les gerbes au\ champs. 

De savants chimistes ontanahsé l'avoine, 
paille et grain, pour savoir ce qu elle con- 
tenait. Or. des anal} ses faites par MM. Bous- 
singault en Alsace. Lévy dans la liesse élec- 
torale , de Saussure en Suisse , et le prince 
de Salm-Jlorstmar , il résulte que l'avoine 
renferme surtout de la silice, de La potasse, 
des phosphates terreux, de la chaux, de la 
magnésie et un peu d'alumine. Cette der- 
nière substance, au «lire du prince de Salm, 
est indispensable à la formation du grain. 

Maintenant que nous connaissons la com- 
position de La plante . rien ne nous empê- 
chera de choisir le terrain et l'engrais qui 
renfermeront précisément les vivres dont 
elle a besoin. 

Avortement. — On appelle avor- 
tement l'expulsion d'un embryon ou d'un 
fœtus qui n'est pas viable, c'est-à-dire, qui 
n'a pas encore acquis l'accroissement né- 
cessaire pour support erl'inlluen ce des agents 
extérieurs, tels que l'air, etc. Une foule de 
causes peuvent déterminer 1 avortement. 
mais les principales sont : les coups sur le 
ventre, les chutes, une frayeur vive, la 
fatigue poussée à l'excès, les peines morales 
vives, des avortements antérieurs. On sait, 
en effet, que les femmes sont d'autant pins 
exposées à cet accident, qu'il s'est renouvelé 
plus souvent chez elles. Une cause d'avorte- 
ment aussi, c'est la mort de l'enfant dans le 
sein de sa mère. (On sait maintenant que le 
fœtus peut mourir de maladie.) Il arrive, 
dans ce cas, qu'après un temps plus ou 
moins long, qui peut durer parfois plusieurs 
mois, la matrice cherche à se débarrasser 
d'un cadavre qui est devenu pour elle une 
cause de douleur, et l'avortcinent a lien. 

L'avortement. quelle que soit la cause uni 
le produit, est toujours annoncé par des 
signes précurseurs, sauf cependant le cas de 
violences extérieures. Os signes sont : de la 
douleur de tète, delà fièvre, de la pesanteur, 
des faiblesses. Puis, les seins deviennent 
llasqnes. le ventre est mou et affaissé. La 
femme ne sent pins les mouvements de l'en- 
fant, si déjà il avait commencé à remuer. 
Elle éprouve des besoins continuels d'nri- 
ner : enfin un écoulement de sang, d abord 
léger, plus considérable ensuite, survient: 
les douleurs du ventre se manifestent et 
l'expulsion du fœtus se fait. Chez beaucoup 
de femmes, l'avortement a lieu sans dou- 
leurs vives, surtout si l'enfant est mort 
depuis longtemps. Ce n'en est pas moins un 
accident grave, qui amène rarement la mort. 



il est vrai, mais qui laisse souvent après lui 
des infirmités fâcheuses et qui prédispose à 
d'autres avortements, ainsi que nous l'avons 
déjà dit. 

Lorsque l'enfant est mort dans le sein de 
la mère, tout le monde comprend qu'il n'y 
a rien à faire et que l'on doit bien se garder 
d'empêcher un avortement devenu néces- 
saire. Dans les autres cas , les moyens ii 
employer varient avec les causes et les cons- 
titutions des personnes. Il sera donc utile 
d'avoir recours à un médecin : niais on peut 
toujours recommander ici, d'une manière 
générale . le calme «lu corps et de 1 esprit , 
le repos au lit. les bains tièdes. la diète et 
les décoctions d'orge , de riz , le chiendent 
en boissons. 

L'avortement chez les animaux est. de 
môme que dans l'espèce humaine. l'expulsion 
d'un fœtus non viable. Les causes qui peu- 
vent le produire sont, générales ou particu- 
lières. Les premières sont : les années plu- 
vieuses . des étables malsaines et humides, 
une nourriture mauvaise ou en trop petite 
quantité, l'excès de nourriture, enfin un 
mâle trop fort nour les femelles. Les causes 
particulières, les plus fréquentes de toutes, 
sont : les chutes . des efforts violents , des 
courses précipitées, les indigestions, les 
maladies graves, la frayeur, l'eau froide hue 
en trop grande quantité, quand 1 animai 
est en sueur. 

Lorsque la bête doit avorter, elle devient 
triste , ses mamelles deviennent Masques . 
elle urine fréquemment et en petite quan- 
tité à la fois. Si elle était pleine de plusieurs 
mois, on ne sent plus les mouvements du 
petit: enfin un liquide sanguinolent sort par 
ta vulve et le fœtus est chassé au dehors. 
Après l'avortement, on doit donner à rani- 
mai une meilleure nourriture et le traire 
pendant quelques jours, si son lait le gène 
et l'incommode. 

Avortement des plantes. — 

En botanique, on dit qu une plante avorte, 
lorsqu'elle meurt avant d'avoir pris son ac- 
croissement, ou lorsqu'elle ne se développe 
pas ainsi qu'elle aurait dù le faire d'après 
sa nature. LTne multitude de causes acci- 
dentellespeuvent amener l'avorteinent d'une 
plante, telles que la gelée, la pluie, une trop 
grande sécheresse, etc.. etc. Lorsque par 
une de ces causes ou par d'autres, les Heurs 
femelles d'une plante ne sont pas fécondées 
par la poussière contenue dans les étainines 
des fleurs mâles, elles ne produisent pas de 
fruits et on dit qu'elles ont avorte 

Il existe encore d'autres avortements, 
qui paraissent soumis à des lois fixes et qui 
sont très-utiles aux savants pour la classifi- 
cation des espèces. ISous allons faire comiai- 
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tre par quelques exemples, la différence nui 
existe entre eux et ceux produits par des 
causes particulières. 

Le marronnier d inde, que tout le monde 
connaît, porte un fruit épineux qui. à la ma- 
turité, ne renferme qu'une, deux on an plus 
trois o-raines. Cependant si on le eoupe en 
travers, lorsqu'il est très-jeune, on reeon- , 
naît qn il est Tonné de trois loge S. qui con- ( 
tiennent chacune deux graines. On devrait 
donc plus tard en trouver six. 11 n'en est 
rien, parce que trois au moins et souvent 
cinq de ces graines avortent. 

Le chêne offre, de même, lorsqu'il est 
jeune, six graines, et cependant le gland 
mÛT n'en renferme plus qu'une seule: les, 
autres ont avorté. 

Dans certains arbres ou arbrisseaux , 
comme les lilas, entre autres, les bourgeons 
latéraux se développent et. celui du milieu ! 
avorte constamment. 11 en résulte que les 
rameaux du lilas l'ont la fourche. 

Dans l'olivier, c'est le contraire qui a lieu. 

Avril. — En avril, on sème encore les 
avoines dans les localités les plus froides de 
la Belgique; mais, quand on le peut, il vaut 
mieux les semer en mars et même dans les 
derniers jours de février. Le mois d'avril 
est employé principalement aux semailles de 
l'orge, des vesces, des trèlles. de la lupu- 
line. de la luzerne, du sainfoin, des graines 
de pré, de la moutarde blanche, des laitues 
pour les cochons, ('/est aussi le moment de 
planter les pommes de terre, le maïs, le hou- 
blon, de biner le blé dans les pays a cul- 
tures soignées, de rouler les céréales d'au- 
tomne dans les terres légères, de donner 
une demi-fumure en couverture à celles 
oui auraient souffert des rigueurs de l'hiver, 
débiner les £é verolles , les topinambours, 
de herser l'avoine et l'orge dans Les terrains 
compacts principalement, de sarcler les 
carottes semées en mars, de sarcler les pa- 
vots., betteraves, rutabagas et choux, ainsi 
que le lin et le pastel. L'est encore dans ce 
mois qu'on tire les sillons d'écoulement, 
qu'on laboure les jachères et qu'on étend 
les taupinières. 

Le mois d'avril est un des mieux remplis 

{►ai le jardinier. On sème de nouveau toutes 
es graines déjà semées en mars. Dans la 
première quinzaine, on sème les potirons, 
citrouilles et concombres, les pois, les poi- 
reaux, le persil, le panais, les oignons, la 
laitue sur couche», le cerfeuil, les choux- 
hVurs sur couche sourde, les carottes. On 
plante les aspern-es, les œilletons d'artichaut 
pour récolter du fruit en octobre. Dans la 
seconde quinzaine d'avril, on sème les to- 
mates sur couches, on repique les haricots 
plantés sur couches; on arrache et l'on re- 



plante les panais pour graines : on trans- 
plante les radis bien formés, dont on veut 
obtenir de la graine, et on les arrose pour 
assurer la reprise : on éelaircit les plants de 
carottes et d'oignons, semés en mars et on 
ne laisse pas plus de trois ou quatre tiges par 
33 cent*, carrés, si l'on veul avoir de beaux 
produits. On sarcle aussi 1 s betteraves, ru- 
tabagas et choux, comme dans la grande 
culture. 

Le floricultenr doit semer en avril le pied 
d'alouettes a Heurs doubles, les graines d'an- 
colie ou gants de Notre-Dame, les graines 
d'aster, de crois de Jérusal ni. planter les 
tubercules de dahlias, semer en bordure la 
giroflée de Mahon, le mufllier ou gu< nie de 
lion, la lavande pour les abeilles, la passe- 
rose, le pavot, la reine-marguerite, le réséda. 
En avril, on peut encore, lorsque la végéta- 
tion n'est pas avancée, planter la pivoine, 
Qlli se multiplie par division de ses tuber- 
cules, et le gazon d'Espagne en bordures. 

Axonge. — Ce mot sert ordinaire- 
ment ii désigner delà graisse de porc. Cette 
graisse est molle, inodore, lorsqu'elle est 
solide, d'une saveur fade et fondant à 27". 
On l'emploie dans les cuisines pour la pré- 
paration des aliments. Elle remplace le 
beurre et l'huile et sert aux mêmes usages. 
Elle sert aussi aux corroyeurs et pour grais- 
ser les roues des voitures. Les parfumeurs 
et les pharmaciens en font un grand usage 
pour leurs pommades. L'axonge employé 
pour la cuisine et dans les pharmacies, a 
subi la préparai ion suivante : — On prend 
la matière graisseuse qui forme l'épiploon 
et recouvre les intestins du cochon; on sé- 
pare la graisse du tissu cellulaire qui la 
contient, on la fond doucement, et lors- 
qu elle est bien liquide et bien claire, on la 
passe à travers un linge blanc très-lin ou à 
travers un tamis. 

Azote. — C'est un gaz sans couleur el 
sans odeur, qui entre presque pour les 4/5 
dans la composition de l'air atmosphérique 
(V. Ain ATMOSPHÉRIQUE), et qui contribue à 
nourrir tous les animaux et tous les végétaux. 
11 n'y a pas de viande, pas de feuilles, pas 
de bois, pas de graine qui ne contienne de 
l'azote plus ou inoins, sous une forme ou 
sous une autre. Les vivres nui contiennent 
la plus grande quantité d'azote sont les 
plus nourrissants. La viande, qui en con- 
tient infiniment plus que les végétaux, est 
donc plus nourrissante que les végétaux. Les 
engrais animaux, qui en contiennent consi- 
dérablement, passent donc avec raison pour 
les plus riches et les plus puissants. 

Azoticftie (acide). — Les chimistes 
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appellent ainsi roque nous appelons vulgai- 
rement eau- for te. On obtient cet acide en 
versant de L'huile de vitriol sur du salpêtre, 
qui est un sel composé de potasse et d acide 
azotique, très-conunuii dans le sol de nos 
érables. 

L'acide azotique pur n'est pas utile aux 
cultivateurs : il brûlerait les plantes, dépen- 
dant , si on l'affaiblissait avec beaucoup 
d'eau, il agirait comme engrais puisera il con- 
tient beaucoup d'azote. Mais il est plus facile 
et inoins dangereux de s'en servir lorsqu'il 
est combiné avec la potasse , c'est-à-dire 
sous la forme de salpêtre ou de terre salpè- 
trée. Dans cet état, il active vigoureusement 
la végétation. Les beaux effets obtenus sur 
les betteraves et les colzas, par exemple, 
avec des terres d'étable, du salpêtre ou des 
plâtras de démolition . sont dus à l'action de 
l'acide azotique et de la potasse qui s y ren- 
contrent. (Voyez Emiiuis.) 

B. 

îîafteurre. — Lorsque, après avoir 
plus ou moins Longtemps battu de la crème 
dans une baratte, vous retirez le beurre 
qui s'est formé, il reste au fond de la ba- 
ratte un Liquide laiteux et trouble, (l'est ce 
que b s uns nomment babeurre et les autres, 
lait de beurre. Le babeurre est recherché 
par bon nombre de personnes qui s "en nour- 
rissent en y ajoutant du pain. Quelquefois, 
on Le donne aux' cochons qui en sont très- 
avides. 

ÏStWïte*. — Les jardiniers qui se livrent 
à la culture des fleurs délicates, ont seuls 
besoin d une bâche, (l'est une espèce de 
serre, recouverte de vitres en forme de toit 
d'appentis, Longue au moins de six mètres, 
large de trois et assez haute pour qu'un 
homme, di bout au milieu de la bâche, n'en 
touche pas le \ itrage avec sa tête. L intérieur 
est occupé par une couche dont le niveau est 
à 50 ou (iO centimètres au-dessous de celui 
du sol et p. »r des sentiers qui permettent 
au jardinier de circuler. C'est dans cette 
couche formée ou de fumier chaud ou de 
tannée recouverts de terre fine, selon Le 
degré de chaleur que I on veut obtenir, que 
l'on enfouit les pots de fleurs pour les ré- 
chauffer et activer ainsi la pousse des plantes 
ou la reprise des boutures. 

Le toit vitré de la bâche est encadré par 
un châssis; il est mobile. On h- soulève par 
le bas pour donner de l'air aux plantes, 
lorsqu'elles en ont besoin, puis on le main 
tient entr ouvert, au moyen d'un appui â 
crémaillère. En été. le vitrage d une bâche 



doit être recouvert de toiles tant que l'ac- 
tion du soleil est trop vive. En hiver, on le 
recouvre avec des paillassons. 

On peut garnir le mur du fond de la 
bâche avec une branche de treille, dont le 
pied soit au dehors, et avancer ainsi do 
quelques semaines la maturité des raisins. 

Certains écrivains spéciaux ont dit que la 
bâche était une petite serre sans tournerai. 
Aujourd'hui cependant la plupart des bâches 
sont chauffées a l'eau chaude un â la vap ur 
d'eau, â laide de tuyaux placés sous les 
sentiers et recouverts de planches. Aujour 
d'hui encore, des personnes désignent sous 
le nom de bâches les serres â forcer , dans 
Lesquelles on cultive pendant l'hiver des 
légumes de primeur, tels que pois, haricots, 
radis, etc. 

ISacilc — Cette plante, de la famille 
des ombellifères, est connue sous les noms 
vulgaires de perce- pierre, passe -pierre, 
fenouil marin . cristc-marine. Sa racine est 
longue, pivotante et ressemble â un fuseau. 
Sa rage, peu élevée, est cannelée et rameuse; 
ses feuilles sont épaisses, charnues et très* 
découpées ; ses fleurs sont blanchâtres ; ses 
graines verdâfres possèdent une odeur aro- 
matique peu marquée. Cette plante croit à 
L'état sauvage, dans les rochers et les cre- 
vasses des murs, sur les bords de la mer 
Méditerranée, sur le littoral de l'Océan sep- 
tentrional depuis le Portugal jusqu'aux Ca- 
naries, et sur les bords de la Mer noire. 
Dans les contrées qui avoisinent les mers, 
oii cette plante est commune, on récolte ses 
feuilles avant leur entier développement et 
on les conlit comme l' estragon, avec du sel. 
du poivre et du vinaigre, pour en faire un 
condiment. Les haciles que Ton cultive dans 
les jardins pour le même usage, et que I on 
mange aussi â l'état frais, sont bien infé- 
rieures pour le goût â celles qui croissent 
naturellement. 

Cette plante demande un sol léger et 
humide. On doit l'abriter contre les ravons 
du soleil pendant l'été et la garantir contre 
le froid pendant L'hiver. 

On cultive une variété de cette espèce A 
feuilles beaucoup plus grandes, qui est connue 
sous le nom de bacile des Canaries. 

Ratliane. — La badiane appartient 
â la famille des magnoliacées. C'est un ar- 
bre toujours vert , dont toutes les parties 
sont fortement aromatiques. 11 croit natu- 
rellement au Japon , en Chine , aux iles 
Philippines et dans la Tartaric. On le re- 
connaît â ses feuilles en forme de lance, 
qui sont presque semblables â celles du 
laurier et parsemées de points brillants et 
transparents: à ses Heurs, d'un beau jaune. 
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qui sont solitaires à l'aisselle des feuilles et 

fiortécs sur un pédoneule ou queue assez 
ong; à ses fruits, composés de plusieurs 
capsules renfermant chacune une seule 
graine. Ces capsules sont disposées en forme 
d'étoile. Cette circonstance et une odeur 
forte et suave, qui rappelle celle de l'anis 
ordinaire et du fenouil, ont valu aux graines 
de la badiane le nom vulgaire <) aiiis etoilé. 
Elles ont une saveur chaude et piquante 
et. contiennent une huile essentielle très 
odorante et très-pénétrante. 

Dans les contrées où la badiane croit 
naturellement, on brûle la poudre de son 
éeorce dans les temples des dieux et on offre 
ses rameaux aux idoles, en les déposant à 
leurs pieds. En Chine et au Japon, les (.rai- 
nes de l'anis étoile servent à assaisonner les 
aliments, et un grand nombre de personnes 
en mâchent continuellement pour parfumer 
leur baleine. KNes entrent dans la prépara- 
tion du ratafia de Bologne, de l'anisette de 
Bordeaux et d'autres liqueurs. 

Les fruits de la badiane sont, quelquefois 
employ és en médecine dans les mêmes ma- 
ladies et aux mêmes doses que les graines 
de l'anis ordinaire. Pour ne pas nous répé- 
ter, nous renvoyons donc nos lecteurs au 
mot Aiws. 

Deux plantes de la même famille, origi- 
naires des Florides,et connues sous les noms 
de badiane à grandes fleurs et de badiane 
à petites Meurs , sont cultivées dans les 
serres par les amateurs d'horticulture, pour 
l.i beauté de leurs Heurs rouges et jaunes. 
Elles sont Tune et l'autre beaucoup moins 
aromatiques que l'anis éb.ilé. 

Ra&iienaiMf ier. — Arbrisseau très- 
rameux, de la famille des légumineuses on 
papilionacées , que Ton cultive communé- 
ment dans les jardins d'agrément et les 
bosquets . p aur Pélégance de son port et la 
singularité de ses gousses. 11 peut, atteindre 
de trois à cinq mètres de hauteur. Ses 
jeunes rameaux sont grisâtres et couverts 
non duv.t fcrès-couri : ses feuilles sont com- 
posées de sept, à onze folioles ovales, souvent 
échancrées au sommet et d'un vert glauque 
en dessous; ses Heurs d'un jaune foncé, 
qui tonnent des grappes lâches au sommet 
Q es rameaux, se succèdent sans interruption 
P en «lant tout l été: ses gousses d'un vert 
J°«ff*âtre, sont pleines d'air et ressemblent 
J de petites vessies. 11 n'est pour ainsi dire 
Personne qui ne se soit amusé parfois à les 
crever en les pressant entre les doigts. 
KUes font alors explosion. b 

On a donné U nom de faux séné à cet 
arbrisseau . à cause de la propriété purtfa- 
;r que possèdent ses feuilles, propriété 
I U1 »es fait employer souvent pour falsifier 
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le séné. Mais il faut, pour obtenir cet efTet 
purgatif, des quantités assez fortes de feuilles 
par exemple, de 64 à 96 çr. dans 360 d'eau 
bouillante. Les graines du baguenaudier 
données à la dos,- de 80 à 120 centigrammes 
pourraient, d'après M. Loiseleur -Deslong- 
ehamps, remplacer avantageusement l'émé- 
tique. 

Les brebis aiment beaucoup les feuilles 
vertes ou sèches de cet arbrisseau. Elles 
recherchent aussi ses gousses avec avidité. 

Le baguenaudier réussit très-bien dans 
tons b s terrains qm lqu ingrats qu'ils soient. 
11 vient même, dit-on. dans la craie pure et 
n'exige anémie espèce de soins. On le mul- 
tiplie de graines. 11 lève et pousse facilement, 
et les jeunes plants ne demandent qu'un peu 
de surveillance , car les limaces leur font 
une guerre active des qu'ils sortent de terre. 
A la fin de la seconde année, on met les 
jeunes arbrisseaux à la place qui leur est ré- 
servée définitivement, après quoi il n'est 
plus besoin de s'en occuper. 

On cultive encore, pour l'ornement des 
jardins, les baguenaudiers d'Ethiopie ,t 
dAlep. dont b s fleurs sont rouges et celui 
d Orient, qui a b s fleurs jaunes. Tous for- 
ment dans les bosquets des buissons d'un 
charmant effet et n'exigent pas plus de cul- 
ture que le baguenaudier commun . 

lia guette thvixatoire. — Oui est-ce 
qui n'a pas entendu parler de la fameuse 
baguette de coudrier, au moyen de laquelle 
certaines gens découvrent, dit-on. des sour- 
ces d'eau et des mines? Ces gens-là cou- 
pent une jeune pousse de coudrier, droite, 
régulière, lui enlèvent son écorce, la saisis 
sent par les deux bouts entre le pouce et 
l'index de chaque main, la courbent en 
(orme d'anse de panier et l'approchent dé- 
licatement du sol qui est censé contenir de 
l'eau ou du minerai. Et si la baguette fait 
un mouvement pour tourner, la source ou 
la mine est. découverte. 

Des savants fort respectables ont cru à la 
baguette de coudrier. 11 ne serait pas im- 
possible, en eflet. qu'elle servit de conduc- 
teur magnétique et éveillât la sensibilité dé- 
jicai e de quelques personnes nerveuses: mais 

; —qu a ce que la chose nous soit démontrée 
, . i »*i 
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dune manière solide, nous conseillerons à 
nos lecteurs de se tenir sur leurs gardes; 
car les charlatans ont fort abusé et «abusent 
encore de la baguette divinatoire pour ex- 
torquer de l'argent aux individus crédules 
à l'excès. Autant il nous parait absurde de 
mer absolument ce que l'on ne comprend 
pas. autant il nous parait dangereux d'y 
ajouter foi trop aveuglément. 

Bai. — Ce mot. qui ne s'applique qu'aux 
10. 
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chevaux, indique la couleur rouge-brun de 
leur poil, Le bai comprend diverses nuan- 
ces. Nous avons le bai clair, le bai obscur, 
le bai brun, le bai doré et le bai miroité. 

Httitfv — On appelle baies Ions les fruits 
charnu* étant verts, ne contenant pas de 
noyaux, devenant mous, tendres . juteux h 
leur maturité et renfermant une ou plusieurs 
graines presque toujours éparses dans leur 
ultérieur. Nous citerons ici comme exemples 
de baies, les groseilles, les raisins, les fruits 
de l'airelle ou mvrtillcs. Les fruits de la 
pomme de terre et ceux de beaucoup d'au- 
tres plantes de la famille des solanées. sont 
.aussi des baies dans lesquelles les graines, 
au lieu d'êtres éparses a travers la pulpe, 
sont renfermées dans des loges. 

Les baies sont en général arrondies et 
globuleuses ; cependant celle de l"épine-vi- 
nctte est ovale. La baie conserve aux graines 
qu'elle renferme une bumidité qui est utile 
a leur germination, si même elle ne leur est 
pas tout à fait nécessaire. 



Bail - — C'est un contrat passé entre un 
bailleur et un preneur, pour un temps et il 
des conditions qui varient selon les usages 
locaux. On entend principalement par le 
mot bail, le louage des terres et des maisons. 

Il v a des baux de un an, de trois, six, 
neuf, dix-huit , vingt et quatre-vingt dix- 
neuf ans. Quand il s agit de bail à terme ou 
affermage {voir ce mot), les baux de longue 
durée sont plus avantageux au fermier que 
ceux de courte durée: mais à l'expiration 
du contrat long ou court, les terres rendues 
au propriétaire sont presque toujours épui- 
sées, et il en sera ainsi tant que les intérêts 
du bailleur et du preneur ne seront pas 
d'accord, ('/est afin d établir cet accord qu un 
Anglais, lord Rames, a imaginé une clause 
qui" réserve au fermier, à l'expiration du 
bail, la faculté de conserver la jouissance 
du sol en offrant une augmentation de fer- 
mage. Cette clause réserve en même temps 
au propriétaire le droit de s'y refuser, en 
pavant au fermier une indemnité propor- 
tionnée à son offre* De la sorte, le fermier 
ou preneur a intérêt à améliorer le sol de 
l'exploitation . puisqu'il est sur, quoi qu il 
avi- nne , d'être \mh mnisé de ses avances. 

Ainsi que nous l'avons dit. les clauses des 
baux varient avec les coutumes locales, et. 
par conséquent, il serait trop long de les 
énumérer ici. 

Il y a des baux sur parole et des baux 
écrits. Nous recommandons expressément ces 
demi rs . en prévenant nos lecteur» qu'un 
bail fait sous signature privée h a de date 
contre les tiers que du jour de son enregis- 
trai! ni 



Les clauses des baux a loyer sont comme 
celles des baux à ferme sujettes aux usages 
locaux. On doit donc consulter ces usages 
avant de louer une maison. V ne précaution 
essentielle à prendre aussi, c'est de faire un 
état de lieux. Ouiconque n'en fait pas avant 
d'entrer en jouissance est censé avoir reçu 
la chose en" parfait état et doit la rendre 
telle à sa sortie. 

BailIai-S^C. — ("est le nom que le^ 

cultivateurs du Poitou donnent à l'orge, 
mais principalement à l'orge à deux rangs 
ou orge distique de Linnée. Au dire de 
quelques-uns. ce nom vient de ce que. sous 
la féodalité, le froment était réservé an sei 
gneur. en sorte qu'il ne restait que l'orge 
au teneur de bail ou fermier, pour fabriquer 
son pain. 

Ï3ai21et« — On appelle cheval baillel 
celui dont le poil roux tire sur le blanc. 

Rail*. — On appelle bain, dans l'a.' 
ception la plus restreinte et ta plus ordinaire 
de ce mot. l'immersion et le séjour du corps 
ou d'une de ses parties dans l'eau froide ou 
chaude, pendant un temps plus ou moins 
long. Il existe cependant beaucoup d'autre» 
espèces de bains, tels que les bains d'huile, 
de lait, de vin, de mare de raisins, de marc 
d'olives, de boues minérales, de luinier.de 
sable chaud, de cendres, etc. . etc. ; mail 
la plupart de ces bains, ainsi que les bains 
d'eaux minérales, rentrent tout à fait dans le 
domaine de la médecine . de même que les 
bains très-froids et très-chauds. Nous n'a- 
vons donc pas à nous en occuper en ce mo- 
ment. Nous nous bornerons dans cet article 



à parler des bains frais que l'on prend pen- 
dant la belle saison dans les mers , les 
rivières*, les étangs: des bains tièdes pris 
dans des baignoires particulières ou publi- 
ques : enfin, des étuves qui comprennent les 
bains d'air chauffé artificiellement et les 
bains de vapeur, en tant que ces étuves sont 
emplovécs dans un but de propreté. 

tiuhi frais. Sa température doit être de 
15 à 20" ou à peu près, car il est impossible 
d'établir une règle générale à cet égard. On 
peut dire cependant qu'on doit éprouver, en 
y entrant, une sensation de fraîcheur agréa- 
ble, (le bain est très-utile pour la conserva- 
tion de la âanté, en ce qu'il nettoie la peau 
et en facilite les fonctions. Pendant les eba- 
leurs de Tété, il enlève au corps humain une 
partie de la chaleur qui 1 accable. Lorsque» 
1 — 1 : ~- ~*— " parties 



dus 



en sort, on éprouve un bien-être par 
lier; on se sent plus fort, plus agile , , 
dispos: l'appétit est aiguisé: la sécrétion des 
urines augmente. Fa» somme . l'effet de e« 
bain est fortifiant. Sous le soleil brûlant des 
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Antilles, un des meilleurs moyens employés 
pour préserver de la lièvre jaune les per- 
sonnes non acclimatées , c'est de leur faire 
prendre plusieurs bains (Vais par jour. 

Tous les effets que nous venons de signa- 
ler et qui sont produits par les bains d eau 
fraîche et courante , sont encore pins pro- 
noncés dans les eaux de la mer, à cause de 
l'excitation déterminée sur la peau par les 
sels que cette eau contient, et aussi a cause 
de sa densité. 

Bain tiède. — On le prend ordinaire- 
ment de 24 à 30'. Il convient a tous les 
tempéraments, à tous les âges, à tous les 
individus, ne fut-ce que par propreté et 
pour débarrasser la peau des débris d'épi- 
derme et des saletés qui pourraient la cou- 
vrir et empêcher la transpiration insensible. 
Le bain tiède sert aussi à prévenir les ma- 
ladies dartreuses, auxquelles sont sujettes 
les personnes vivant dans la malpropreté. 
Ces! en outre le meilleur moven connu de 
se délasser promptement lorsqu'on est très- 
fatigué. Nous ne saurions donc trop engager 
les habitants des campagnes qui. ici Comme 
ailleurs, se baignent rarement ou ne se bai- 
gnent point du tout, a employer les bai /s. 
de temps en temps, dans l'intérêt de leur 
santé. Le bain ti.'de l'ait éprouver la sensa- 
tion d'une chaleur douce et agréable dès 
(jue l'on y entre, puis un état de calme qui 
unirait par conduire au sommeil. Dans ce 
bain, la sécrétion de l'urine augmente plus 
encore «pie dans le bain frais. 

Quoique nous ayons fixé la température 
des bains tièdes entre 24 et 30", on ne 
n'oit pas s'astreindre à suivre rigoureuse- 
ment te thermomètre à cet égard: car l'eau 
qui parait trop chaude à un individu robuste 
et dun tempérament sanguin, sera froide 
pour un homme nerveux et bilieux. En con- 
séquence, chacun doit, sous ce rapport, con- 
sulter la sensation qu'il éprouve en entrant 
dans l'eau. 

Quelques personnes ressentent dans le 
bain un malaise, une oppression telle, qu'il 
leur estimpossible d'y rester un seul instant. 
Leux de nos lecteurs qui se trouvent dans 
<:e cas remplaceront les bains en se lavant 
tout le corps avec de l'eau ebaude ou froide, 
suivant la saison. 

^ oici en quelques mots, maintenant, les prê- 
tions à prendre pour éviter que les bainsne 
soientfunestes aulieu d'être avantageux : 

La durée d'un bain pris en bonne santé, 
et dans un but de propreté tout amplement, 
ni ' doit pas dépasser une heure. Les bains 
Çûauds ne doivent pas être répétés tous les 
Jours, sous peine d'affaiblir. Deux ou trois 
Ui, ins par mois suffisent. Les bains froids, 
surtout ceux dans lesquels on se livre a 
«exercice de la natation, peuvent être pris 



tous les jours et durer plus longtemps que 
les autres: cependant, il convient de ne pas 
attendre que l'on soit fatigué pour en sor- 
tir. Avant de se jeter dans l'eau froide , il 
est bon de marcher avec force, mais sans 
provoquer la sueur. On doit craindre aussi 
de se baigner aussitôt après le repas, car 
il arrive souvent alors que la digestion est 
troublée et que des accidents graves s'en- 
suivent. Tout le monde sait que plusieurs 
nageurs ont payé de leur vie l'oubli de 
cette précaution. Après un bain tiède, il 
faut s'essuyer soigneusement avec des linges 
secs et chauds et prendre les mesures con- 
venables pour ne pas se laisser refroidir. 

Doit-on cesser l'usage des bains froids 
pendant la canicule , au moment des plus 
grandes chaleurs? Malgré le préjugé popu- 
laire qui prétend que les bains à cette épo- 
aue donnent la fièvre quarte , nous répon- 
drons hardiment non. Nous pensons que 
1 on peut sans inconvénient se baigner le 
matin ou le soir. Il sutlit que l'on ne s'ex- 
pose point aux ardeurs du soleil. 

lies bains froids conviennent peu aux 
vieillards et aux jeunes enfants : pour ces 
derniers . a cause de leur faiblesse : pour 
les personnes Agées, parce que le froid, en 
faisant refluer le sang vers la tète et l'inté- 
rieur du corps, peut déterminer chez elles 
des congestions, auxquelles leur âge les pré- 
dispose déjà. 

Tous les bains, les bains tièdes surtout, 
conviennent beaucoup aux femmes , mais 
elles doivent s en abstenir pendant le temps 
des règles et quelques jours auparavant. 

Les nains partiels, tels que bains de siège, 
bains de pieds, bains de mains, que l'on ap- 
pelle ma/nutumeSj demi-bains, sont fréquem- 
ment employés pour laver et nettoyer la peau 
d'une partie du corps: mais leur usage le 
pins fréquent rentre dans les prescriptions 
qu'en font les médecins dans diverses mala- 
dies. Nous n'avons donc rien à eu dire ici, si 
ce n'est qu'ils produisent sur les parties aux- 
quelles on les applique, les mômes effets que 
le bain entier produit sur tout le corps. 

Etnvts. Les étuves sont peu en usage 
en Belgique et en France, si ce n'est comme 
remède ordonné par les médecins. On ap- 
pelle ainsi les bains d'air chaud et les bains 
de vapeur. Ces bains, qui ont pour but de 
faire suer fortement , se prennent d'ordi- 
naire à une température de 40 à 45": mais 
on a vu des individus supporter un degré 
de chaleur bien plus élevé , témoin cet 
homme que tout Paris a pu voir entrer et 
rester un certain temps dans un four chauffé 
à 120'. En Russie, les gens des campagnes 
prennent beaucoup de ces bains de vapeur, 
et, en sortant de la chambre chaude, ils se 
roulent dans la nei^e ou se font verser de 
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l'eau glacée sur tout le corps. La-dessus ils 
avalent un verre d'eau-de vie de grains et 
retournent à leurs travaux. 

Ne soyez pas surpris ((lie Ton puisse ainsi 
passer sans inconvénient d'une température 
aussi chaude à un froid glacial. 11 est un 
fait bien établi . c'est qu'un homme sortant 
d'une étuve, a fait, pour ainsi dire, provi- 
sion d'une quantité de chaleur qui le rend 
pour quelques instants insensible au froid. 
Les gens riches prennent aussi de ces bains 
de vapeur, dans lesquels ils se font fric- 
tionner et masser par leurs domestiques. 
Ils en éprouvent, assure-t-on, de très-bons 
effets. Quelques établissements de ce genre, 
créés a Paris . eurent d'abord la vogue de 
la nouveauté : aujourd'hui ils sont a peu 
près abandonnés. 

Les bains de propreté sont très-utiles aux 
animaux domestiques. On ne doit les leur 
faire prendre que lorsqu'ils ne sont pas en 
sueur et les bouchonner dans le bain. Ces 
soins entretiennent la bonne santé des ani- 
maux en question et facilitent l'engraisse- 
ment. Ceci est surtout sensible chez le co- 
chon , qui a besoin d'être baigné fréquem- 
ment. Quant aux bains dans lesquels on 
fait entrer «les médicaments pour la guéri- 
son de certaines maladie», nous donnerons 
la manière de les préparer, aux divers ar- 
ticles qui traiteront de ces maladies . ainsi 
que nous l'avons déjà fait à l'article acares. 

liai il -flirt rie. — Toutes les fois que 
l'on redoute faction trop vive du feu sur une 
Substance qui demande une cuisson douce, 
régulière et lente, ou bien lorsqu'il s'agit 
d'une distillation délicate, on place le vase 
qui contient la substance à cuire ou à dis- 
tiller dans un autre vase exposé au feu nu 
et en partie rempli d'eau qui bout. C'est 
cette eau qui constitue le bain-marie. 

Les liquides alcooliques et éthérés . qui 
n'ont pas besoin, pour se mettre en vapeur, 
d'une chaleur plus élevée que l'eau bouil- 
lante , sont distillés au bain-manie. 

Les substances d'une cuisson facile et qui 
redoutent les coups de feu , sont cuites au 
bain-marie. 

Les fabricants de conserves de fruits en 
bouteilles, qui n'ont pas besoin d'une forte 
chaleur, les préparent au bain-marie. 

Balai. — 11 y a des balais de toutes 
les sortes et pour différents usages. Ce sont, 
en général, les habitants des campagnes qui 
les fabriquent dans les moments de repos 
foreé, en temps de chômage ou d hiver. La 
fabrication des balais n'est pas précisément 

une industrie capable «le faire vivre les 
gens : elle les soulage un peu dans les heures 
difficiles, voilà tout. 



Les balais grossiers, ceux qui servent 
dans les villages, surtout, sont faits soit avec 
la bruyère à balais (crica scoparia), soit 
avec le sarothanme. vulgairement dit genêt 
à balais (sarothamnus scoparius), soit avec 
les extrémités des rameaux du bouleau 
commun (befula alha). 

Les balais de jonc du commerce sont 
faits avec le sorgho commun , cultivé sous 
le nom de grand millet. 

Certains balais délicats de salon, qui sou- 
vent tiennent li u de plumasseaux pour 
épousseter les meubles , sont faits avec le 
pâturin commun (pou tririafis) et aussi 
avec d'autres graminées et des roseaux. 

Dans les villes, on emploie communément 
des balais en forme de brosses et garnis de 
poils de cochon ou de sanglier. 

Viennent en dernier lieu les petits balais 
à rincer les vases de nuit ou balais de fosses 
d'aisances, qui sont fabriqués avec les ra- 
cines du chiendent (trilicum repens). 

BalailSte. — Nom sous lequel on 
désigne dans les pharmacies les fleurs 
desséchées du grenadier. {Voyez ce mot.) 

Balayures. — De même que les 
petits ruisseaux l'ont les grandes rivières, 
de même aussi les petites quantités d'engrais 
que l'on dédaigne, finissent à la longue par 
faire d'assez gros tas que l'on ne dédaigné 
plus. Les balayures des appartements et des 
cuisines sont au nombre de ces engrais aux- 
quels on ne prend point garde et qui pour- 
tant ne manquent pas de valeur. I m devrait 

les recueillir comme les cendres, et S en 
servir dans les cultures délicates de nos 
jardins. 

Balisier»*: l'Ivdb. — Cette plante 
partient a la famille des cannées nu s cita rai- 
nées des botanistes. Elle est herbacée: sa 
racine grosse, charnue, tuberculeuse, est 
rampante et vivace ; ses tiges sont dressées 
et atteignent jusqu'à deux mètres de btfB- 
t. ur : ses feuilles sont très-larges et d un 
beau vert : ses fleurs, d'un rouge pourpre 
éclatant, forment un épi terminal au sommet 
de la tige. Ce végétal, d'un aspect vraiment 
magnifique, nous vient des régions intertro- 
picales. On h- cultive (buis 1rs serres et les 
jardins d'agrément, à cause delà beauté de 
Von feuillage et de ses fleurs qui. dans 
certaines variétés, sont jaunes ou panachées 

de jaune et de rouge. 

La culture du balisier est difficile. H 
craint beaucoup les vents froids ; il de- 
mande beaucoup d eau pendant l'été, forl 
peu pendant l'hiver, sous peine de voir 
pourrir ses racines. 

On le multiplie au moyen de ses o?il' 
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letons ou par le semis de ses graines. 

En Asie el en Amérique, les g< ns pauvres 
se nourrissent de ses racines et couvrent 
leurs maisons avec ses larges feuilles qu'ils 
attachent ensemble. Les graines du balisier 
donnent une teinture d'une belle couleur 

ftourpre qui, malheureusement, est peu so- 
ide. 

Balivage. — Quelques mois avant 
la coupe d'un bois, les forestiers se rendent 
dans le bois en question et marquent, à 
l'aide d'un marteau, les pieds d'arbres au x- 
quels le bûcheron ne devra point toucher. 

Somme ces arbres réservés portent le i 

de baliveaux, l'opération delà marque s'ap- 
pelle le balivage, 

Baliveau. — C'est un arbre réservé 
dans la coupe des bois taillis. 11 v a trois 
sortes de baliveaux : 1" les baliveaux de 
Vâge A c'est-à-dire qui sont de l'âge du tail- 
lis à couper; 2" les modernes , c'est-à-dire 

ceux qui ont \ u deux pousses : 3 les anciens 
de 2 e et de l re classe, qui ont trois et quatre 
ibis l'âge du taillis. 

Les baliveaux ne sont pas seulement 
utiles comme bois de construction et de 
marine , ils le sont encore comme porte- 
graines. On leur doit le repeuplement natu- 
rel des forets. 

On doit préférer, pour baliveaux, les 
tiges venues de semence et qui sont droites 
el vigoureuses, aux tiges venues de souche 
et qui sont loin d'avoir la même vigueur. 

Quant au nombre des baliveaux h réser- 
ver et aux essences qui doivent avoir la 

préférence, il est assez, difficile de se pro- 
noncer. Cela dépend de la nature des ter- 
rains, de l'exposition et quelquefois aussi des 
besoins du commerce. Dans bs terrains fer- 
tiles, les réserves doivent être plus consi- 
dérables que dans les terrains médiocres , 
larce que les arbres y prennent plus de 
laideur de tige et que le couvert des cou- 
ronnes élevées ne nuit pas au taillis. Dans 
les terrains médiocres, à exposition chaude, 
où les arbres se développent, en largeur 
lutoM qu'en bailleur, il convient de .ne pas 
tisser beaucoup d'anciens, à cause de l'om- 
bre que les couronnes projettent sur le taillis. 
Ici les réserves faites ne doivent pas être 
très-âgées et les baliveaux ne doivent pas 
avoir la tète trop tpuffue. 

La majeure partie des baliveaux doit se 
composer de chênes. A défaut de chênes, 
on doit préférer, dans l'ordre qui suit, le 
ehâtaigmer, l'orme, le frêne, les érables, et, 
en dernier lieu, le hêtre et le charme. 

Balle. — La balle est l'enveloppe qui 
soutient les graines des plantes de la famille 



des graminées, et, par conséquent, celles 
des céréales. C'est au moyen du battage et 
du vannage que l'on sépare la balle du 
grain. Dans l'avoine, le seigle et le froment 
ordinaire, cette séparation est très-facile. 
Mlle l'est inoins dans l'orge : dans l'épeautre, 

la balle adhère si fort au grain qu'on ne 
peut l'en détacher qu'à L'aide des meules 
d'un moulin. 

Les balles de froment et d'avoine, mouil- 
lées avec de l'eau chaude, sont une b te 

nourriture pour les vaches et les moutons. 

la s balles d'avoine peuvent servir aussi 
à remplir des traversins de bf ou des pail- 
lasses pour les enfants, attendu qu'elles 
laissent filtrer l'urine et s'en imprègnent a 
peine. 

Les balles de seigle ne sont bonnes qu'à 
faire de l'engrais. On les jette donc ou sur 
les fumiers ou sur les composts. 

Les balles d'orge ne valent rien pour les 
animaux, a cause des barbes qui les termi- 
nent; mais on peut s'en servir ainsi que de 
celles de froment pour couvrir les artichauts 
en hiver ou pour protéger les tiges des 
jeunes légumes, repiqués en automne. 

IBallotte. — riante de la famille des 
labiées, qui est connue sous les noms vul- 
gaires de marrube noir et marrube puant. 
Toutes les parties de la ballotte exhalent 
une odeur fétide. Sa tige, d'un \ert sombre, 
s'élève ordinairement de 5 à 8 décimètres ; 
ses feuilles, en forme de cœur, sont forte- 
ment dentées: ses fleurs sont rouges. On la 
trouve dans les décombres, les lieux stériles, 
les bords des chemins, le Ion;; des mur s, 
dans les haies des terrains calcaires. Nous 
ne L'avons jamais rencontrée dans les 1er 
rains schisteux de 1 Vrdenne. Elle fleurit 
pendant plusieurs mois de l'année. 

Li s animau x domestiques la repoussent à 
cause de son odeur désagréable. 

Baloise. — Les jardiniers se ser- 
vent du mot baloise pour distinguer une 
tulipe qui présente les trois couleurs sui- 
vantes : rouge, gorge de pigeon et blanche. 

Balsamine. — Genre de plantes de 
la famille des balsaininées , qui ne ren- 
ferme (pu- des espèces herbacées. Une 
d'entre < lL s croit dans b s bois de la Bel- 
gique et de la France ; une autre est cul- 
tivée dans les jardins. Ce sont les seules 
dont nous ayons à nous occuper ici. 

La première ou la balsamine des bois est 
vivace. Sa tige est rameuse, droite, touffue, 
d'une coub ur glauque, renflée à la nais- 
sance des rameaux et peut atteindre de 40 
à 60 centimètres de hauteur. Ses feuilles 
o vales sont dentées ; ses ileurs jaunes, au 
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nombre de trois ou quatre, sont portées sur 
une mteue tt>mmune. On rencontre cette 
balsamine à l'état sauvage, dans les bois de 
l'Europe septentrionale et dans ceux de 
l'Amérique du nord. Nous l'avons trouvée 
nous-mêmes, en Belgique, dans les bois de 
Freyir et de S'-Miehel. et dans le vallon de 
Poix, canton de S'-llubert. 

On peut manger [es feuilles de cette 
plante comme les épinards. Elles donnent 
une couleur qui teint la laine en jaune. 

La seconde espèce ou la balsamine des 
jardins, est originaire de l'Inde. On la cul- 
tive partout pour la beauté de ses Ileurs, 
qui son! 1 ornement des parterres. Elle a été 
introduite en Europe un peu avant le com- 
mencement du quinzième siècle. On la re- 
connaît facilement aux caractères suivants: 
Sa tige, liante de 4 à 8 décimètres, est 
droite, arrondie, épaisse, eliarnue. rameuse, 
renflée de distance en distance, blanchâtre 
ou rouge. Ses feuilles aiguës, en forme de 
lance et découpées sur leurs bords en dents 
de scie, sont sessilcs sur la tige, ce qui 
veut dire qu'elles n'ont point de queue* Ses 
Ileurs nous offrent les couleurs les plus va- 
riées, telles que le rouge, le rose, le violet, 
le blanc , le {> ris-de-lin et un mélange de 
toutes ces nuances. 

La balsamine des jardins demande un 
terrain meuble et léger. On la multiplie en 
semant sur couche au printemps les graines 
que Ton a eu soin de récolter sur des indivi- 
dus à Heurs doubles et de choix. On repique 
d'abord les jeunes plants en pépinière, puis 
à demeure lorsque les boulons sont déjà 
entr ouverts. On peut ainsi les disposer sui- 
vant leurs couleurs et obtenir un coup d'oeil 
plus agréable qu'en les plantant à l'aven- 
ture. 

La balsamine est très-sensible au froid, 
et. ne donne de Ileurs grandes et grosses qu'à 
la condition d'être arrosée souvent. 

Les fruits des deux espèces, dont il vient 
d'être question, offrent une particularité qui 
rend leurs graines assez difficiles à recueil- 
lir. Lorsqu'ils sont sur le point d'être murs, 
le moindre attouchement suffit pour les faire 
ouvrir, et les valves de ces fruits s'enrou- 
lent, se contractent sur elles -mêmes et 
lancent les graines au loin. On doit donc 
les^récolter avant leur maturité. 

ÏSalsamite. — Cette plante . «le la 
famille des composées, qui porte les noms 
vulgaires de menthe coq, grand baume, 
baume des jardins, croit naturellement dans 
le midi de la France. On la cultive dans 
quelques parterres, non pour la beauté de 
ses fleurs, mais à cause de son odeur aro- 
matique qui . quoique forte , ne laisse pas 
d'être assez agréable. 



La balsamite est vivace et rameuse; ses 
feuilles dentées sont supportées supérieure- 
ment par un pétiole ou queue, tandis que, 
dans la partie inférieure, elles son! appli 
quées directement sur la tige. Ses Ileurs 
sont jaunes et disposées en corymbes, c'est- 
à-dire que leurs pédoncules , quoique par- 
tant de points différents, s'élèvent tous à la 
même hauteur. La balsamite a une saveur 
Chaude, aromatique et un peu amère. Elle 
a été et. est encore employée en médecine 
pour faire suer et pour donner des forces 
aux estomacs paresseux. 

ISalzat&e. — Marque blanche au 
pied des chevaux. 

lia il DE vrmwr.F.. — Autrefois, ban si- 
gnifiait proclamation ou annonce d'une 
chose quelconque. On dit encore ban de 
mariage pour annonce de mariage, et ban de 
vendange, pour annonce delà vendante dans 
certains vignobles. Eu Belgique, où les 
vignes ne sont pas communes . chacun est 
libre de couper ses raisins quand bon lui 
semble: mais en France, les choses ne se pas- 
sent, pas toujours ainsi; le ban de vendante 
existe encore dans un grand nombre de com- 
munes. Des commissaires délégués par le 
conseil municipal l'ont plusieurs visites aux 
vignes à l'approche de la maturité des rai- 
sins, puis décident que la vendante aura 
lieu tel jour. Quiconque se permettrait de 
vendanger avant la date fixée, à moins que 
ce ne fût dans un lieu clos, serait passible 
d'une amende. 

D'année en année, les conseils munici- 
paux intelligents se soustraient h cette cou- 
tume des temps passés : mais les plus ar- 
riérés la maintiennent, afin que les vendan- 
ges se fassent en même temps et qu il n'y 
ait pas à craindre que les premiers venus 
touchent aux ceps de leurs voisins. Pauvre 
raison! Les adversaires du bande vendante 
ont beau jeu dans la lutte. Ils veulent que 
la cueillette soit libre et que chaque vigneron 
reste juge du degré de maturité de» raisins. 
Celui-ci pense que le vin fabriqué avec des 
grappes très-mùrcs est excellent: celui-là 
pense qu'il se conserve moins longtemps et 
n'a pas autant de bouquet que le vin fabri- 
qué avec des grappes moins mures. L'un 
des deux a raison, et cependant il peut se 
faire que le ban de vendange lui donne tort. 

En résumé, le ban de vendange est un 
usage qui n'est avantageux pour personne 
et (pii souvent est nuisible. 

KaiiaBité. — On entendait par ce 
mot le droit qu'avait un seigneur d établir 
sur ses domaines un four, un moulin, un 
pressoir et d'obliger ses vassaux à venir y 
cuire leur pain, moudre leur grain et près 
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ser leurs fruits mûrs, moyennant tribut. La 
banalité paraît dater du x° siècle. Elle a fini 
en 1"89: c'est la constituante qui en a fait 
justice, en permettant à tout citoyen d'avoir 
son four, son moulin et son pressoir ii lui. 

Itaiiaiiîer. — Genre de la famille des 

niusaeées. qui renferme douze espèces de 
plantes des régions les plus chaudes du 
globe. Tons ces végétaux ont un port très- 
élégant. Ils sont herbacés et vivaces : leurs 
tiges, qui s élèvent à une hauteur de trois a 
cinq mètres, meurentaprès avoir donné leurs 
fruits. Nous parlerons ici seulement de deux 
espèces qui méritent de fixer l'attention, à 
ennse de leurs usages et des services qu'elles 
rendent aux habitants des contrées oii elles 
croissent, soit naturellement, soit à l'aide 
de la cnllnrc. 

La première espèce est connue sous le nom 
de bananier de paradis. Ce nom lui a été 
donné parce que les Orientaux prétendent 
que c'est son fruit qui a tenté Eve. et que 
ses feuilles servirent à cacher la nudité de 
nos premiers parents, lorsqu'ils furent chas- 
sés dn paradis terrestre. Quoiqu'il en soit de 
cette prétention , ce bananier n'en est pas 
moins un des plus heaux végétaux et des 
pins utiles à l'homme que la nature ait pu 
produire. Sa racine est composée d'une mul- 
titude de fibres allongées, au-dessus des- 
quelles se trouve un bulbe ou plateau assez 
semblable à un oignon. De la partie supé- 
rieure de ce plateau naissent des feuilles 
d'un beau vert clair, longues de deux à 
trois mètres et larges d'un mètre, du milieu 
desquelles sort une hampe qui se recourbe 
et se penche sur la terre. Cette hampe ou 
pédoncule supporte des fleurs jaunâtres qui 
sont disposées en demi-cercle et entourées 
par une grande bractée ou feuille rouge. 
Les fleurs inférieures donnent seules nais- 
sance h un fruit lisse, triangulaire, pointu, 
long de 10 à 20 centimètres, assez sem- 
blable à notre concombre, et qui; vert 
d abord, devient jaune à sa maturité. 
« La seconde espèce , connue sous le nom 
de bananier des sages, ne dill'ère du précé- 
dent que par ses feuilles, qui sont plus ai- 
guës et ses fruits plus petits. 

Dans les contrées où ees plantes viennent 
naturellement, les peuples qui les habitent 
se nourrissent de leurs fruits, et on les cul 
tive en grand pour cet usage aux Indes, 
dans les Antilles , en Afrique. Ces fruits , 
d un jaune fauve , sont fondants, sucrés et 
parfumés. On les mange crus ou bien on les 
fait cuire sous la cendre au four, ou bien en- 
core dans l'eau bouillante avec de la viande. 
J ^f uu aliment dune saveur agréable, 
tivs-nourri^sant et que tous les estomacs 
uigerent avec facilité. On 
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faire frire , après les avoir coupés en tran- 
ches minées que l'on enveloppe de pâte. 

Lorsqu'on veut conserver les bananes 
on les coupe également en tranches et on 
les lait sécher. Ainsi sèches, on peut les cou 
verfir en une espèce de farine, avec laquelle 
on fait du très-bon pain et des bouillies ex- 
cellentes. Les bananes fournissent aussi une 
très-bonne liqueur de table, qui a l'incon- 
vénient de ne pouvoir être préparée en 
grand ni conservée longtemps , attendu 
qu elle aigrit promptement. 

Le fruit du bananier des sages, ou figue- 
hanane. est beaucoup plus délicat que le 
fruit du bananier de paradis. On le mange 
toujours cru , sans aucune espèce d'assai- 
sonnement. 

Les usages des autres parties du bananier 
sont nombreux. Ainsi, aux Iles Philippines, 
on faitavec les fibres qui forment la queue de 
ses feuilles, un fil avec lequel on fabrique du 
linpe très-fin. Avec les fibres dures et fortes 
qu'on retire de la tige, on fait des cordage* 
et des toiles grossières. L'intérieur de cette 
tige, comme qui dirait la moelle , peut ou 
être donné en nourriture aux bestiaux ou 
servir d'amadou. Ses feuilles sont utilisées 
pour couvrir les cases et les maisons qu'ha- 
bitent les nègres; on les emploie aussi en 
guise de nappes et de serviettes. 

Le bananier est, de toutes les plantes con- 
nues, celle qui donne le plus de substance 
alimentaire. D'après M. de Uumboldt, cent 
mètres carrés de t. rrain, plantés de bana- 
niers, donneraient par an 2<J00 kilogr. d'a- 
liments. Le froment, sur la même étendue 
de terre et dans le même espace de temps, 
n'en donnerait que 15 kilogr.. c'est-à-dire 
133 fois moins environ. La pomme de terre 
en donnerait 44 fois moins que le bananier. 

Chez nous, on cultive les bananiers dans 
des serres chaudes qu'ils ne doivent jamais 
quitter, si I on tient à les voir fleurir'. Dans 
les pays chauds, on les multiplie de semences 

ou au moyen de drageons que l'on plante h 
deux ou trois mètres de distance sur les 
bords des rivières, dans des endroits frais 
et ombragés, pour les préserver des vents et 
des orages qui les déracinent facilement. 

Baiîrfaffe. — On appelle bandage les 
diverses pièces destinées à rapprocher les 
bords d'une plaie, à maintenir les compresses 
que 1 on met sur les ulcères, à soutenir une 
partie malade. Ainsi, l'écharpe qui sert à 
soutenir le bras est un bandage; les appa- 
reils que l'on place autour des membres 
cassés ou démis sont encore des bandages 
Nous pourrions donner une liste beaucoup 
plus longue des cas où les bandages sont 
employés, mais ce que nous avons dit nous 
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semble suffisant pour faire comprendre a 
tous la signification de ce mot. 

Les bandages sont le plus ordinairement 
formés de morceaui de toile de SI ou de co- 
ton el de flanelle. Ils peuvent et doivent 
prendre toutes les formes pour s'appliquer 
exactement sur les parties malades, se mou- 
ler en quelque sorte sur elles. 

11 faut user de quelques précautions dans 
l'application d'un bandage. Ainsi, lorsque 
le malade reste immobile dans son Lit, on 

ne doit le serrer qu'autant (rail est néces- 
saire pour assurer sa solidité. Si l'on est 
obligé de transporter, de taire voyager le 
malade, on serrera un peu plus. Si. après 
avoir appliqué un bandage, il est nécessaire 
de mouiller les diverses pièces qui le com- 
posent, on le laissera beaucoup plus lâcbe, 
attendu que les Liquides resserrent fortement 
U Linge et que, par suite du retrait, le ma- 
lade pourrait se trouver gêné. 

Si la partie sur Laquelle on applique un 
bandage est douloureuse et enflammée . 
comme dans les eas de plaie, de Luxation, 
de fracture : si Ton peut craindre un gonfle- 
ment considérable, il est toujours prudent 
de serrer modérément. 

Les bandages sont employés aussi pour 
les animaux domestiques. Pour eux, on les 
fait avec du cuir, «les cordes, de la toile, 
des étoupes. La manière de les appliquer 
et de s'en servir est la même que «liez 
l'homme, et l'on doit user des mêmes pré- 
cautions. 

On l'ait souvent entrer dans les appareils 
des petites planchettes de bois minée pour 
assurer la solidité du bandage. On leur 
donne la Largeur et La Longueur convenables. 
On donne le nom dédisses OU attelles a ces 
petites planchettes. 

Les détails dans lesquels nous sommes 
entrés suffiront aux cultivateurs pour les 
cas ordinaires. Dans les eas difficiles et pour 
l'application d'un bandage compliqué, on 
doit avoir reeours a un praticien exerce. 
Cependant nous ne finirons pas cet «article 

sans dire a nos lecteurs qu'un chirurgien de 
Lausanne, le docteur Maxor. a proposé de 
remplacer tous les bandages par des ser- 
viettes, des nappes ou autres pièces .le linge 
pliées en cravate. Ce mO] en 1res simple peut, 
à notre avis, être utilisé souvent, si ce n'est 
dans toutes les circonstances. 

BanneaU- — B\:s?uon. — Le banneau 
est un petit tombereau a liras. Bannion est 
un mot wallon qui signifie également tom- 
bereau. 



Hanneton. — C'est le nom d une 
sorte de panier rond et sans anse, dans le- 
quel les boulangers et les ménagères met- 



tent et laissent lever la pâte du pain avant 
de l'enfourner. Dans certaines localités, on 
fabrique les hannetons avec de la paille , 
mais le plus souvent on emploie l'osier. 

Banque» rowcikRES et agricoles. — 
Lorsque votre fortune ou votre avoir quel- 
conque est en argent monnayé, vous n êtes 
pas en peine de sortir d'embarras dans 

Imites les circonstances de la vie. S'agit-il 
de payer une dette, de faire une entreprise 
au comptant, de conclure un marché avan- 
tageux, vous donnez deux tours de clé an 
tiroir ou se trouve la hourse et tout est dit. 
Mais lorsque votre avoir est en hiens-fonds. 
eu champs, en prés ou en vignes, les choses 
ne se passent pas ainsi. On ne paye pas les 
gens avec des pelletées de terre comme on 
[es pave avec des poignées d'écUS. 11 Faut 
ou vendre ou emprunter. Or le proprié- 
taire rural ne vend qu'à toute extrémité: il 
aime mieux recourir à l'emprunt. 11 em- 
prunte donc soit a un taux usuraire. pour 
trois ou six mois, soit au (aux du commerce, 
pour quelques années et avec bonne garan- 
tie hypothécaire. Autrement dit, il met sa 
terre en gage, 

En général, et surtout clans les pays de 
commerce et d'industrie, les capitalistes ne 
se soucient guère de prêter aux cultivateurs, 
attendu que les intérêts ne sont pas toujours 
servis avec exactitude: crue les rembourse- 
ments sont difficiles à ohtenir. et que les 
rapports entre (emprunteur et le prêteur 
finissent d'ordinaire par des débats en jus- 
tice et L'expropriation forcée. Aussi les 
,-apitaux ne vont ii L'agriculture quelors- 
quilsne peuvent aller ailleurs. On sait que 
les bénéfices «lu cultivateur ne sont pas assez 
élevés pour faire face aux intérêts: on sait 
qu'il lui sera le plus souvent impossible de 

rembourser aux dates convenues et qu'il 

faudra tôt ou tard procéder par voie d'huis- 
sier. C'est pourquoi les personnes qui ne se 
soucient pas de recourir aux tribunaux et a 
L'expropriation, refusent leur argent aux 
cultivateurs dans la gêne. Les usuriers de 
profession font presrpic seuls des avances, 
avec L'arrière-pensée de devenir un jour 

propriétaires des fonds de l^enqUTinteur. 

(Test pour combattre les effets désastreux 
de l'usure et inspirer de la confiance aux 
capitalistes que l'on a imaginé la création 
de banques foncières, dans plusieurs Etats 
de L'Europe. Non-seulement les sociétés qui 
ont institue ces banques offrent des garan- 
ties sérieuses que n'offrent pas les individus 
pris isolément. (Iles ont, en outre, l'avan- 
tage de faciliter, au moyen de l'amortisse- 
ment, des remboursements qui n'auraient 
pas lieu dans d'autres conditions. 

Des banques foncières existent en Belgi- 
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que, dam le P avs f,e Badc ' dans Ic Wurtem- 
berg, la Bavière, rAulriche,la Saxe, la 
Prusse et le Hanovre. 

En Allemagne , les banques foncières 
n'ont |)<is été créées pour venir en aide aux 
petits cultivateurs. Elles ne sont directement 
avantageuses qu'à la grosse et à la moyenne 
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•té. D'aucunes même réservent aux 



nobles le privilège d'emprunter jusqu à con- 
currence de la moitié de la valeur de leurs 
Meus, alors mie le roturier ne peut obtenir 
plus du quart. 

Les banques foncières allemandes sont 
tout simplement des associations de proprié- 
taires plus ou inoins riches et offrant aux 
capitaux disponibles des garanties solides. 
C'est la propriété organisée pour lutter con- 
tre les exigences du préteur, (le qu'un in- 
dividu n'obtiendrait pas à des conditions 
raisonnables, une société d'emprunteurs, so- 
lidaires les uns pour les autres, l'obtient sans 
difficulté. 

Pour exposer le mécanisme des banques 
foncières dans ses moindres détails, il nous 
faudrait un gros volume, comme celui de 
{Loyer, publié en France il y a six ou sept 
ans. Le cadre que nous nous sommes trace 
n'v suffirait pas. Nous bornons donc notre 
prétention à vouloir donner aux cultivateurs 
une idée générale des institutions de crédit 
foin ier et agricole. Ce sera l'affaire de quel- 
ques lignes seulement. Ecoutez ceci : 

Nous somm. s. je suppose, un;- centaine de 
propriétaires. \<>us nous entendons . nous 
nous concertons de notre mieux et formons 
une association que nous appelons i>, impie 
foncière. Le plan de la chose arrêté et les 
statuts signés, nous nommons parmi nous 
ou eu dehors de nous une administration 
chargée d'opérer pour le compte des asso- 
ciés. L'un de nous a-! -il besoin d'argent, il 
adresse une lettre aux administrât.! urs, qui 
se chargent de lui trouver la somme néces- 
saire prés d'un capitaliste ou qui lui déli- 
vrent ce que I on nomme une lettre de 
gage, c'est-à-dire une sorte d'assignat, un 
Papier qui a valeur d'argent et que l'em- 
prunteur peut négocier quand bon lui sem- 
ble. L'emprunteur en question n'est pas 
connu du préteur et ne Le connaît point : 
ils n ont rien à faire ensemble. C\ si l admi- 
nistration qui se charge de tout, qui fait 
rentrer les intérêts et qui rembourse. Ces 
mtérets dépassent rarement 4 et k et 5 %. 
y compris la part de l'amortissement: de 
façon qu'un propriétaire emprunteur qui les 
a servis pendant cinquante ans au plu. se 
trou ve complètement libéré, il lui est facul- 
tatif de se libérer plus vite au moyen d'a- 
comptes; mais, dans tous les cas. il n'a pas 
;i cenibourser en bloc le capital à la société. 
** C es! là le point important d • l afiUrC. 
M€T, D ÀGRICI LTl Rii. 



En somme, le cultivateur qui emprunte 
par la voie des banques foncières, a un 
double avantage : d'une part, celui d'obtenir 
facilement un prêt; d'autre part, celui de 
n avoir pas a rembourser le capital en une 
seule fois, il échappe ainsi la plupart du 
temps a l'usure et à l'expropriation par au- 
torité de justice. 

Dans nos campagnes, on confond souvent. ' 
les institutions de crédit foncier avec les 
institutions de crédit agricole. C'est là une 
erreur que nous devons détruire. L'ne ban 
que foncière a pour garanties habituelles 
le sol et les bâtiments d'exploitation: une 
banque agricole n'a point les mêmes garan- 
ties et court par conséquent plus de chances 
de perte que la première. La banque agri- 
cole peut prêter aux cultivateurs les sommes 
qui leur sont nécessaires pour acheter du 
bétail, des instruments aratoires, etc. 11 y a 
quelques années, une institution de cette 
sorte fut réalisée dans le pavs de Bade. 
Moyennant Un intérêt de 6 p. c\. la société 
prêtait de l'argent aux cultivateurs, pour 
lâchât de vaches laitières: mais comme les 
emprunteurs ne jouissaient pas de l'avantage 
de l'amortissement et devaient rembourser 
par conséquent la somme en une seule fols, 
l'institution ne put se soutenir. 

Si. au Ëeu de s'occuper de la production 
du lait, les cultivateurs badois , dont il 
s'agit, s'étaient livrés à l'engraissement du 
bétail, les opérations de la banque n'eussent, 
pas été malheureuses. Un paysan qui vend 
son lait, son fromage, son beurre au fur et 
à mesure de la production, ne réalise, bien 
entendu, que par petites sommes qui s'en 
vont souvent du jour au lendemain : d'où il 
Suit qu'il se trouve rarement en position de 
faire un gros remboursement à échéance 
convenue. Avec l'industrie de l'engraisse- 
ment, au contraire, on réalise d'un seul 
coup et par grosses sommes. 

Les banques agricoles n'auront de bons 
résultats pour la petite propriété qu'autant 
qu elles seront combinées de manière à faci- 
liter le remboursement des prêts par faibles 
sommes, par annuités. Et puis, pour être 
vrai, disons en terminant que le plus grand 
obstacle au crédit, c'est le défaut d'ordre 
chez les travailleurs du sol. Il n'en est pas 
un seul sur mille qui veuille se rendre 
compte de ses opérations. Ils n'ont pas de 
livres en règle ; ils ne connaissent exacte- 
ment ni leurs dépenses , ni leurs recettes ; 
ils n'inspirent par conséquent aucune con- 
fiance aux détenteurs de capitaux. 

Le jour où le cultivateur aura sa tenue 
de livres et connaîtra sa position ; le jour 
où il saura modifier ses opérations d'après les 
résultats obtenus, bons et mauvais: s'atta- 
cher a ce qui lui donne de» bénéfice*: »e 
17. 
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détacher dn ce qui lui occasionne clos pertes, 
l«i confiance des capitalistes ne Lui fera plus 
défaut et le crédit agricole sera définitive- 
ment assis. Malheureusement ce ne sera pas 
de sitôt. 

Baiftvilt. ■ — Sous la Féodalité, les vas- 
saux du roi ou du seigneur ne pouvaient 
vendre en détail le vin de leurs vignes 
qu'avec l'autorisation du maître et en lui 
payant nne somme convenue. C'est ce qu'on 
nommait le droit de banvin . c'est-à-dire le 
droit d'annoncer d'une manière quelconque 
la vente de ses produits vinicoles. 

Bar ou Bars. — Poisson de mer qui a 
une grande ressemblance avec la perche des 
eaux douces. Les pécheurs delà Normandie 
l'appellent par son nom véritable . tandis 
que les Bretons le nomment loup de mer, 
loubieu. Le bar est d'une couleur gris-bleu 
avec des reflets métalliques argentés sur le 
dos. Son ventre est blanc; sa taille est ordi- 
nairement de GO h 80 centimètres: cepen- 
dant il n'est pas rare d'en trouver de plus 

grands qui pèsent jusqu'il 8 ou 10 kilogr. 
Ce poisson a une chair ferme, blanche et 
d'un goût très-délicat; aussi est-il fort prisé 
des gourmands. On le trouve dans l'Océan 
ainsi que dans la Méditerranée, mais il est 
surtout abondant dans cette dernière nier. 

Baratte. — Olivier de Serres ne pense 
pas qu'il soit utile de discourir sur la façon 
de battre le beurre, cl dit <]u il est raisonna- 
ble de laisser à chacun ses vases, ustensiles 
et coutumes, puisqu'ils tendent au même 
but. Nous ne sommes pas de l avis de l'illus- 
tre auteur du Théâtre d'agriculture. Parmi 
les barattes OU instruments destinés à pré- 
parer le beurre, quelques-unes sont très- 
imparfaites, quelques autres laissent peu de 
chose à désirer: or il nous semble que ce 
qui est bon doit être préféré à ce qui ne l'est 
pas, et que si l'instrument dont se sert notre 

Voisin vaut mieux que le notre sous tous les 

rapports, nous ferons bien d'imiter le voisin 
en question. Nous allons donc passer rapi- 
dement en revue les barattes de diverses 
formes employées de nos jours, signaler les 
défauts de celles-ci, recommander les qua- 
lités de celles-là et mettre ainsi les ména- 
gères à même de faire un choix, au risque 
souvent de rompre avec d'anciennes habi- 
tudes. 

Les vieilles barattes, celles dont l'origine 

nous est inconnue, sont : 1° la baratte com- 
mune ou a pompe: 2" la baratte braban- 
çonne: 3° la baratte du pays «le Clèves ; 
4" la baratte des Vosges ou franc-comtoise : 
5 la scrène de Normandie; G u la baratte 
flamande, 



Parmi les barattes perfectionnées , nous 
citerons la baratte-Y aleourt et celle de 
Bot* 1er. 

Baratte commune ou à pompe. — C'est un 
vase ouvert par un bout, ordinairement fa- 
briqué avec des douves en sapin ou en 
érable-plané, solidement, cerclées. Celte ba- 
ratte, haute de 75 centimètres à un mètre 
environ, sur 15 à 20 centimètres de diamè- 
tre, est sensiblement plus large à la partie 
inférieure qu'à la partie supérieure. On la 
ferme et on l'ouvre à volonté, au moyen 
d'une sorte de tampon en bois qui s'ajuste 
en forçant un peu et qui offre dans son mi- 
lieu une ouverture destinée à laisser passer 
librement le manche du fouloir ou batte- 
beurre. Ce fouloir en bois se termine à sa 
partie inférieure par une plaque ronde ou 
rondelle, percée de quelques trous. Voilà 
toutes les pièces de l'instrument : un vase 
où l'on verse la crème, un couvercle on 
tampon, pour emprisonner cette creme et un 
fouloir pour la battre de haut en bas jusqu'à 
ce qu'elle s'épaississe et que le beurre se 
sépare du babeurre. 

La baratte commune offre quelques avan- 
tages. Elle est peu coûteuse: elle est favo- 
rable au renouvellement continuel de l'air; 
il est facile île la nettoyer rigoureusement. 
Mais a côté de ces avantages se trouvent 
toutes sortes d'inconvénients. Tant que la 
crème est encore claire, elle jaillit plus ou 
moins sous les coups, parle trou du tampon 
où s'engage le manche de la batte, et bar- 
houille désagréablement les ménagères. Dès 
que la crème s'épaissit un peu , les bras se 
fatiguent, les coups de batte ne se succèdent 
plus régulièrement, et la personne chargée 
du travail est presque toujours forcée de 
prendre du repos et d'interrompre ainsi son 

opération à diverses reprises. Il s'ensuit que 

la séparation du beurre devient quelquefois 
si difficile qu'on ne l'obtient pas même après 
trois ou quatre heures de fatigue et d'efforts. 
Et c'est alors que l'on s'en prend aux gens 

qui jettent des sorts . aux mendiants qui 
passent, a tout, excepté aux véritables rai- 
sons. 

Pour diminuer la somme de travail et 
amener un battage moins irrégulier, di s 
cultivateurs hollandais ont eu le bon esprit 
d'appliquer le système de levier ou de bas- 
cule a la buatte commune. 

Bien que la baratte commune ne soit pas 
chère, il se rencontre encore, par-ci par lâ, 
dans certaines localités de la Belgique et il' 
la France, de pauvres yens qui n'en ont 
point et se servent de quelque vieux potde 
grès pour battre la crème. 

Baratte brabançonne. — Ce n'est pas seu- 
lement dans le Brabant qu'on la rencontre, 
on l'emploie aussi dans quelques parties uV 
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la Hollande et de L'Allemagne. Imaginez un 
vase en bois, un peu moins Large du dessus 
que du dessous, comme qui dirai! une moitié 
de tonneau, foncée parle bas, fermée en haut 
par un couvercle li\e. sur lequel se trouve 
une planchette mobile, et enfin un volant à 
deux ailes d'inégales dimensions, et tous 
aurez une idée du mécanisme de cette ba- 
ratte. 

Lorsqu'on veuf s'en servir, on enlève (a 
planchette mobile, on introduit (buis le vase 
le volant, dont L'extrémité forée va porter 
sur une cheville en fer, verticalement fixée 
au milieu du Tond : on verse ensuit- la 
crème, on replace la planchette et deux 
personnes saisissent le manche du volant, 
celle-ci d'un coté , celle-là de l'autre , le 
poussent et le ramènent, chacune «à son 
tour, de manière à ne faire décrire qu'un 
demi-cercle aux ailes. La crème, tourmen- 
tée par ce mouvement régulier de va et 
vient, n'est pas Longtemps sans se convertir 
i.'u beurre. L'opération terminée, on enlève 
la planchette mobile, on sort le volant du 
vase, puis le lait de beurre et enfin le beurre. 

Ode baratte brabançonne est une des 
meilleures que nous connaissions. Le vas- 
est à peu près élevé de 55 centimètres et 
large de 40 centimètres en baut et de 
C5 centimètres en bas. 

Baratte du pays de Cfèves. — Rien de 
plus simple que cette baratte, fort en usage 
dans le nord de L'Allemagne. Figurez-vous 
un tonneau assis sur l'un de ses bouts et 
fermé de l'autre par un couvercle que l'on 
peut ôter et replacer à volonté. Un peu au- 
dessous du ventre du tonneau, on dispose 
un moulinet sans arbre , a quatre ailes 
ovales, que l'on fait tourner à L'aide d une 
manivelle. Quand le beurre est tait, on en- 
lève la manivelle, puis le moulinet. 

Baratte des Vosges ou franc-comtoise. 
Supposez un baril en bois, de la forme 
d une meule de rémouleur et engagée en- 
tre les deux montants d'une échelle. Met- 
te/ dans ce baril un moulinet à huit ailes , 
en ayant soin de former chacune de ces 
ailes avec quatre petites plancbcttes qui ne 
se touchent point, et vous aurez la baratte 
des Vosges. Son avantage consiste à fabri- 
quer le beurre très-rapidement: mais elle a, 
entre autres inconvénients, ceux de donner 
beaucoup de déchet et d'être difficile à net- 
toyer et à sécher, attendu qu elle est fort 
étroite et que le moulinet ne s'enlève pas à 
volonté. 

Serène de Normandie. — C'est une baratte 
ni n est pas seulement employée dans la 
ormandie, connue semble 1 indiquer son 
nom, elle l'est encore en Hollande et (fans 
certaines parties de L'Allemagne. Figurez- 
vouii un baril en bois de chêne, une espèce 



de quàrteau . muni d'une solide et longue 
manivelle à chacun de ses fonds et placé sur 
un chevalet comme un de ces gros tours en 
bois, au moyen desquels on tire l'eau des 
puits dans beaucoup de villages. A Tinté- 
rieur du baril et dans toute sa longueur , 
d'un fond a l'autre, sont fixées deux ou trois 
plancbcttes écbancréesaleur bord ou trouées 
a leur surface. Voila la serène de Normandie 
dans toute sa simplicité. Quand on veut fa- 
briquer le beurre, on verse la crème par la 
bonde du baril, bonde qui n'a pas moins de 
lf) centimètres de diamètre: on la ferme so- 
lidement au moyen d'attaches en fer enga- 
gées dans des gâches, et, ensuite, plusieurs 
personnes saisissent les manivelles et font 
tourner le baril avec une vitesse de 30 à 
35 tours par minute seulement. Le plus 
souvent, le beurre est fait en moins d'une 
demi-beure. Dès qu'on l'entend tomber et 
retomber lourdement, on arrête, on débou- 
che le baril, on vide le babeurre, ou verse de 
l'eau pure a la place, on ferme et l'on 
tourne de nouveau pour opérer le lavage, 
et ainsi jusqu'à ce que 1 eau destinée à 
laver le beurre sorte claire du baril. 

La serène de Normandie est avantageuse 
en ce sens qu'elle permet de fabriquer de 
grandes quantités de beurre en peu de 
temps; mais elle a l'inconvénient d'exiger 
trop de forces et de n'être pas h la portée 
des petits ménages. 

Baratte flamande. — (?cst aussi un baril 
en bois dur, placé sur un cbevalet comme 
dans le cas précédent. Seulement le baril 
de la baratte flamande ne tourne pas, il 
reste fixe. Un moulinet a quatre ailes en 
occupe L'intérieur et est mis en mouvement 
;i l aide d'une manivelle. Cette baratte est 
très-répandue et se répand chaque jour dans 
les campagnes. 

Barattj-Valcourt. — Cette baratte n'est 
en quelque sorte que la baratte flamande 

Eerfeetionnée. Le corps du baril est en fer- 
lanc : les deux fonds sont en bois. L'on pose 
et l'on fixe cette baratte dans un baquet 
destiné a recevoir de l'eau tiède en biver et 
de L'eau froide en été. afin d'obtenir une 
température de 10 à 12 ', très-favorable à la 
fabrication du beurre. 

Baratte de Bowier. — Celle ci. construite 
h peu près selon les règles de la précédente, 
n'en diffère essentiellement que par la mise 
en mouvement. La baratte- Val court agit 
par le moyen d'une manivelle et le moulinet 
fait des tours complets, tandis que celle de 
Bowler est mise en mouvement par un pen- 
dule et procède par oscillations. 

En parlant du beurre et de sa fabrication, 
nous dirons les soins qu'exigent les barattes. 

8?ai»ïîaa»ée commi ne. — La barbarée fait 
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partie de La famille des crucifères. On la 
connaît sous les noms vulgaires d'herbe de 
S u -l>arbe, lierbe aux charpentiers, julienne 
jaune, rondotte. La tige de celte plante s'é- 
lève ordinairement de 3 à 5 décimètres. Lllc 
est droite et faiblement cannelée : ses feuilles 
sont luisantes, dentées ou découpées: ses 
Heurs jaunes sont serrées contre la tige. 
Elle croit (buis les lieux frais, sur les bords 
des eaux. Toutes ses parties ont une saveur 
piquante, semblable à (elle du cresson. Dans 
quelques pays, on mange ses jeunes feuilles 
en salade et on les emploie comme vulné- 
raires. Dans le Nivernais, on en fait des ca- 
taplasmes que l'on applique sur les vieilles 
plaies pour bâter leur guérisou. 

Une variété double de cette espèce, con- 
nue sous le nom de gérarde jaune,, est culti- 
vée dans les jardins comme plante d'orne- 
ment. 

Itarlie. — On appelle barbe les poils 
uni couvrent certaiues parties de la ligure 
de l'homme, des singes et d'autres animaux. 
Tout le monde, par exemple, connaît la 
barbe du bouc. 

On donne encore le nom de barbe aux 
filaments qui bordent les fanons de la baleine 
et aux plumes qui sont implantées a la base 
du bec chez certains oiseaux, la pie-griècbe 
entre autres. 

Les botanistes nomment barbe l'arête qui 
se trouve sur les balles d'un grand nombre 
de graminées, comme le seigle, l'orge, le blé 
barbu, etc. 

Enfin on dit aussi cheval barbe, pour dé- 
signer un cheval originaire de la Barbarie. 
( \ (>[/<■ z Cheval.) 

Rarlieaii commi i». — Espèce de poisson 
du genre cyprin, auquel on donne encore, 
suivant les différents pays , les noms de 
barbot, barbiaux. barblaux. barbet. 

Le barbeau a à peu près la même forme 
de corps que le brochet: il est couleur olive 
sur le dos et bleuâtre sur les cotés: ses na- 
geoires sont routes: sa queue est bordée de 
noir; sa mâchoire supérieure dépasse de 
beaucoup l'inférieure. On trouve ce poisson 
dans tontes les rivières «le l'Europe et <le 
l'Asie, principalement dans les pays tempé- 
rés, car il craint la chaleur et le froid, il 
est surtout abondant dans les eaux dont le 
fond est sablonneux et rocailleux. 

Le barbeau se nourrit de petits poissons, 
de coquillages, d'insectes, et s il trouve une 
nourriture abondante, sa croissance est au 
moins aussi rapide que celle de la carpe. Sa 
taille varie entre 33. centim t. et un mètre : 
cependant on en a pris qui avaient trois 
mètres de long et pesaient dix kilogrammes. 
II Traie au printemps, dans le mois d'avril. 



j et dépose ses œufs dans les lieux les plus 
profonds et les plus r. pides des rivières qu'il 
j habite. Sa chair ferme, blanche et d'assez 
bon goût dans les eaux courantes, devient 
l molle et d'une qualité inférieure dans les 
; étangs : ses reuls passent pour être très- 
indigestes et comme pouvant déterminer des 
accidents graves chez les personnes faibles 
et délicates. 

On pèche le barbeau avec la seine , la 
trouble, l épervier, etc. Sa voracité le rend 
même facile il prendre h la ligne. Les appâts 
auxquels il mord le mieux, dans ce dernier 
cas, sont les insectes vivants, tels (pie gril- 
lons, sauterelles, etc.. etc. On peut aussi se 
servir, pour amorcer, de vers de terre et de 
petits poissons. 

BfMrb£-DE-CAPUCIN. — A ariété* de chicorée 
sauvage, que l'on obtient au moyen dune 
culture particulière, et que l'on mange en 
salade. Voyez pour les détails le mot Chi- 
corée. 

Barllilloil. — Ce mot a plusieurs 
acceptions. Il signifie d'abord petit barbeau, 
espèce de poisson. Puis, on L'applique aussi 
aux filaments qui pendent au bout et sur les 
côtés de la gueule de certains poissons, en 
forme de barbe ou de moustache. Dans ce 
cas, au dire de certains naturalistes, les 
barbillons servent d'appât à ces animfcui 
pour attirer les insectes et les autres êtres 
vivants, dont ils font leur nourriture. 

La languette ou crochet de l'hameçon, 
qui empêche le poisson de se débarrasser 
lorsqu'il est pris, porte aussi le nom de bar- 
billon. 

Enfin, on appelle barbillons les replis mem- 
braneux qui existent naturellement dans la 
bouche du bœuf et du cheval, et qui ont été 
souvent pris, mais a tort, pour une maladie. 

Barilaiie. — Plante de la famille des 
composées , qui est connue dans beaucoup 
de localités sous les noms vulgaires de cou- 
peaux, picons. teigne, et qui croît naturel- 
lement dans les lieux incultes, les décom- 
bres, sur les bords des chemins, autour des 
villages. On la trouve partout en Europe, 
mais elle se plaît principalement dans les 
terrains argileux. Cette plante est robuste et 
atteint souvent plus d un mètre de bailleur. 
Sa tige est droite, rameuse, presque tou- 
jours rongeât rc. Ses feuilles, en forme de 
cœur, sont très-grandes, blanches en des- 
sous et recouvertes en dessus d'un duvet 
court. Ses Heurs rouges sont, entourées 
d'écaillés assez larges qui se terminent en 
pointes recourbées comme des crochets, ce 
qui l'ait qu'elles s'attachent aux vêtements, 
aux toisons des moutons, aux poils des ani- 
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maux et qu'il est assez difficile <le s'en dé- 
barrasser. 11 n'est personne qui, à l'âge 
d'écolier, n'ait roulé des (leurs de bardane 
dansla chevelure de ses camarades ou n'en ait 
lancé sur les habits et 1. s robes des passants. 

La bardane est. dans certaines contrées, 
un remède populaire : on la considère 
connue un excellent dépuratif du sang. 

On l'eniploie en médecine, mais dans ce 
cas on ne prend que sa racine. Cette racine 
est grosse, noire à l'extérieur , blanche in- 
térieurement. Sa saveur, d'abord douce, ne 
tarde pas à devenir amère et acerbe. On 
l'ordonne à la dose de 32 grammes pour un 
litre d'eau. Cette tisane, faite par décoction 
ou par infusion, produit de bons effets dans 
la goutte, les rhumatismes, les douleurs né- 
vralgiques. Le docteur Alibert assure avoir 
éprouvé 1 efficacité de celte racine dans plu- 
sieurs maladies darf; euses : il la recom- 
mande surtout si la peau est sèche et aride. 

Les feuilles de la bardane contiennent 
beaucoup de potasse et une petite quantité 
d'azotate de potasse ou sel de niire. 

Raraleati ou Bardot. — C'esl le pro- 
duit de l'accouplement du cheval et de 
l'ànesse. 11 n'a ni la grande taille i»; les 
formes élégantes du mul t. Son encolure est 
mince, sou dos plus en arête, sa croupe 
ilus étroite et plus avalée. Sa tête est plus 
ongue que celle de l'âne, ses oreilles sont 
plus courtes et sa queue est plus garnie de 
poils. Il hennit à la manière du cheval : il 
n es! pas plus stérile que le mulet dans les 
pays chauds, mais il engendre beaucoup 
plus rarement, au dire des uns; au dire des 
autres, le mulet et le bardeau mâles sont 
tout à fait stériles. 

Le métis n'a pas, à beaucoup près, au 
point de vue agricole, l'importance du mulet 
et de l'âne. Les inspecteurs de l'agriculture 
qui ont écrit sur plusieurs départements du 
midi de la France, n'en l'ont pas même men- 
tion. 

Baril. — On appelle ainsi de petits 
vases en bois, construits avec des douves 
en forme de tonneau et cerclés ordinaire- 
ment en fer. Dans certains pays, chaque 
cultivateur a son baril pour mettre soit de 
1 eau, soit de la piquette, soit du vin ou 
toute autre boisson, qu'il porte aux champs 
ou aux prés dans la saison d'été ou d'au- 
tomne. Ces barils de campagne, que l'on 
porte â la main, suspendus â une Scelle, 
contiennent de 1/2 litre à 3 ou 4 litres en- 
viron. 

Rafi*omc»ti*e. — Tous nos lecteurs 
connaissent le* baromètre, au moins de vue. 
G est un tube de verre qui a un peu plus 



de 75 centimètres de hauteur. Ce tube, 
fermé par le haut et ouvert par le bas. con- 
tient une colonne de mercure ou vif-argent 
qui s'élève ou s'abaisse, selon que la pres- 
sion de l'air atmosphérique est forte ou 
faible. Cet instrument a été inventé en 1G44 
par Toricelh* . disciple de Galilée. On s'en 
servit d'abord pour mesurer les hauteurs, 
en partant de cette vérité que plus on 
s'élève . plus l'épaisseur de l'atmosphère 
diminue et par conséquent la pesanteur de 
1 air aussi. D'où il suit qu'à mesure que vous 
gravissez des montagnes, vous vous aperce- 
vez de l'abaissement graduel de la colonne 
du mercure dans le tube de verre. 

Plus tard, et c'est ici le cas qui nous in- 
téresse surtout, on pensa que le baromètre 
pouvait indiquer les changements de temps 
avec exactitude. L'air humide, se disait-on, 
est plus léger que l'air sec : donc toutes les 
lois que l'atmosphère sera pleine de vapeurs 
d eau. le mercure du baromètre baissera; 
toutes les lois, au contraire, que l'atmos- 
phère sera sèche et chaude, le mercure du 
baromètre montera. Souvent, en effet, les 
choses se passent ainsi, mais souvent aussi 
le baromètre donne des espérances qui ne 
se réalisent point, attendu que la pression 
atmosphérique est soumise à des influences 
de lune, de soleil, d électricité, de vents 
contraires, avec lesquelles nous ne comp- 
tons pas. 

Citons un exemple : — Il n'est personne 
qui n'ait remarqué parfois des vents, rap- 
prochés de la terre, suivre une direction 
autre que celle des nuag'es élevés ou des 
vents supérieurs qui les chassent. Or les 
vents rapprochés de la terre peuvent être 
ou secs ou mouillés, tandis que ceux d'en 
haut seront dans un état tout contraire. 
D'où il suit que le mercure, pressé par tou- 
tes les couches atmosphériques et non par 
quelques-unes seulement . n'indique pas 
toujours l'état de l'air inférieur. Il peut tort 
bien arriver que l'atmosphère soit très- 
humide près de la terre et qu'il pleuve en 
abondance sans que le baromètre baisse, et 
ceci, parce que 1 es couches d'air supérieur 
seront sèches. 11 n'v a donc pas lieu de se 
fier en aveugle au baromètre, dont les in- 
dications sont très- variables. Ainsi, en Bel- 
gique, où l es vapeurs d'eau viennent le plus 
souvent de L'ouest, un vent subit du nord 
n'a qu'à refroidir l'atmosphère, et vous 
voyez tomber la pluie en même temps que 
le mercUre monte dans le tube du baromètre 
et marque le beau temps. 

Il peut arriver cependant que l'air ad- 
mospnérique soit à peu près dans le même 
état en haut, qu'en bas. qu'il n'y ait point 
de courants contraires. Dans ce cas, le ba- 
romètre devient un indicateur sûr. 
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Si le mercure descend, attendez-vous à 
la pluie. 

h il s'élève en été, comptez sur la chaleur: 
en hiver, sur la gelée. 

S'il monte pendant an après une longue 
pluie, c es! toujours signe de beau temps. 

S'il monte trop rapidement, il ue tarde pas 
à descendre «le même . attendu qu'une sé- 
cheresse subite vaporise trop d'eau à la fois. 

Barres. — On appelle ainsi l'espace 
vide (jui sépare les dents canines des dents 
molaires. Tout le inonde sait que le cheval 
a des barres. II en c*«t de même pour les ru- 
minants, comme le bœuf, par exemple, et de 
même aussi pour les rats, les lapins, les liè- 
vres, en un mot toutes les espèces de la fa- 
mille des rongeurs. 

Barrière. — Pièce de clôture, mo- 
bile ou tournante, qui correspond toujours 
à un chemin, à un sentier, et qui interdit 
le passage à L'homme et aux animaux. La 
forme et la construction des barrières va- 
rient d'après leurs usages, ("elles qui servent 
à clôturer l'entrée d'un pâturage se com- 
posent ou de montants fixes et de deux tra- 
verses qui s'y engagent par chacun des 
bouts et s'enlèvent à volonté, ou d'un mon- 
tant, qui pivote sur son axe et auquel est 
fixé un gros bras de levier transversal. 
Quand il s'agit d'un clos avec maison d'ha- 
bitation, on apporte plus de soins à la con- 
struction des barrières. Tantôt elles sont, 
formées d'une seule pièce et s'ouvrent au 
moyen d'une roulette de support ; tantôt 
elles sont formées de deux pièces et s'ou- 
vrent à deux battants. 

La construction d'une barrière, quelle 
qu'elle soit, exige un bois sec et solide, du 
chêne, par exemple. Les parties des mon- 
tants, qui sont enfoncées dans le sol. doivent 
être passées au feu d'abord et carbonisées 
sur une épaisseur de 3 à 4 centimètres et 
sur une hauteur de 70 a 75 cent 8 ., car le 
charbon ne se laisse pas attaquer par l'hu- 
midité et donne par conséquent une longue 
durée aux pièces de bois, en les sauvegar- 
dant contre la pourriture. Les cultivateurs 
trouveront encore de l'avantage à faire re- 
couvrir tout le corps de la barrière d'une 
double couche de peinture à l'huile. 

Barrière ( Droits de ). On appelle 
ainsi l'impôt prélevé de distance en distance 
sur les attelages qui circulent sur les grandes 
routes. En Belgique, où cette contribution 
existe, les sommes perçues tous les cinq 
kilomètres, sont destinées à l'entretien de 
ces voies principales de. communication. 
On paye 15 centimes de redevance par 
cheval à chaque barrière, à moins cepen- 



dant qu'il ne s'agisse d'un attelage faisant 
le service d'une maison <l exploitation. 

La barrière ICI n'existe plus que «le n.iin, 
nom provenant de ce qu'autrefois, dans les 
siècles passés, les routes et chemins sur les- 
quels on prélevait tribut, étai int réellement 
coupés de loin en loin par des barrières que 
le collecteur n'ouvrait qu'après le péage ac- 
quitté. 

En France encore, entre Arbois et Salins, 
on trouve une route établie par une com- 
pagnie, sur une longueur de 22 kilomètres 
environ et fermée à chaque extrémité par 
une barrière. On ne l'ouvre aux voyageurs 
que monnaie comptant. Là, les hommes et 
les hèles sont astreints au péage. 

ïlarriC|lie. — Oui dit barrique dit 
futaille. La barrique connue dans le com- 
merce sous le nom de barrique de Bordeaux, 
contient 228 litres. 11 faut, 4 barriques pour 
faire le tonneau bordelais. La contenance 
de la barrique est précisément la même que 
celle du tonneau de la Côle-d'Or. 

IBaselIe rouge. — Cette plante grim- 
pante appartient à la famille des chénopo- 
dées. On la connaît sous les noms d'épinard 
de l'Amérique, de la Chine, du Malabar. 
Elle croit naturellement dans les Indes 
orientales et dans les contrées chaudes du 
globe, d'où elle s'est introduite en Belgique 
et en France. On a réussi a l'acclimater 
dans ces pays, malgré la grande dillerence 
de température; cependant, nous devons 
dire qu'elle y porte difficilement graine et 
que. pour en obtenir, on doit la semer de 
bonne heure, en février, par exemple, sur 
une couche très-chaude , ou la laisser dans 
une serre, puis ne mettre le jeune plant en 

fdace a une bonne exposition du midi, le 
ong d'un mur palisse, que lorsqu'on n'a 
plus de froid à craindre, ce qui n'arrive 
guère dans le nord de la France et en Bel- 
gique avant la dernière quinzaine de mai. 
On doit bien se garder de cueillir les feuilles 
des plantes que Ton réserve pour graines. 

La baselle rouge est une plante vivace, 
grimpante, comme nous l'avons déjà dit, 
qui peut s'élever h deux mètres de hauteur. 
Toutes ses parties sont d un rouge éclatant 
ou d'un rose très-vif. On la cultive dans les 
potagers, pour ses feuilles, qui se mangent 
comme celles des épinards. Elle demande 
un terrain fertile, bien fumé et l'exposition 
du midi. Ou la sème en place au mois de 
mai. 

Le SUC de ses baies noires donne une belle 
couleur d'un rouge pourpre. 

Cette plante mériterait que l'on étendit 
davantage, sa culture. Elle est, eu effet, au 
moins aussi bonne à manger que l'épinard. 
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et Ton pourrait utiliser ses racines, qui sont 
grosses et charnues, ("est un aliment de 
digestion faeilc. très -rafraîchissant et qui 
pourrait être très-avantageux dans la con- 
valescence de certaines maladies. 

On trouve encore dans les potagers une 
autre espèce de ce genre : c'est la basélle 
blanche j qui est originaire du Japon et des 
îles Moluques. Elle ne s'élève qu'à trente ou 
trente-cinq centimètres et n a pas besoin 
d'appui pour se soutenir. Ses feuilles gran- 
des e( vertes servent d'aliment connue celles 
de la baselle rouge. 

Enfin, une troisième espèce, la baselle 
rvsivulntsr, est cultivée dans les serres 
chaudes, à cause de l'élégance de son port, 
de la beauté de ses feuilles, qui sont d'un 
vert magnifique, et de l'avantage qu'elle a 
d'être couverte presque (ou le l'année de jo- 
lies Heurs rouges et de fruits d'un noir 
brillant. 

Ba$-f*Oïlt1S. ■ — Dans les terrains de 
toutes sortes, il y a des parties qui s'élèvent 
et forment le tertre, tandis que d'autres 
s'abaissent en formant le bassin. Ce sont ces 
dernières que l'on désigne sous le nom de 
bas-fonds. 

Dans les terrains secs, les bas-fonds sont 
presque toujours plus estimés que les points 
environnants. C'est qu'en eftet ils valent 

mieux, par la raison que les fortes pluies 
y entraînent et les terres et les engrais des 
champs élevés qui les bordent. Et puis, les 
eaux y séjournent plus qu'ailleurs et main- 
tiennent une fraîcheur tiède pendant les 
grandes chaleurs de Tété. 

Mais dans les pays argileux, les bas-fonds 
ont l'inconvénient d'être constamment hu- 
mides et froids. On ne les améliore que par 
l'assainissement, c'est-à-dire par le moyen 
d'aqueducs, ou de fossés, ou de tuyaux de 
drainage. 

Dans les sols incultes de formation primi- 
tive, comme l'Ardenne, les bas-fonds ont 
été en grande partie convertis en tourbières; 
et vous allez comprendre comment cela 
S est fait peu à peu : — Les eaux ruisselant 
des hauteurs ont entraîné à la longue une 
certaine quantité de terre dans les parties 
basses; des herbes y ont naturellement 
poussé pins vigoureuses qu'ailleurs. Ces 
nerhes ont ensuite pourri sur place: nuis 
de nouvelles ont poussé et pourri à leur 
tour comme les premières, et c'est ainsi 
qvie se sont formés, pendant la traver- 
sée des siècles, ces lits alternatifs de terre 
et d'herbes décomposées qui constituent la 
tourbe. Les bas-fonds tourbeux sont telle- 
ment acides et tellement mouillés que. pour 
en tirer parti, il faut extraire la tourbe 
d abord et. en second lieu, ouvrir des tran- 



chées d'assainissement. Ces opérations faites, 
les bas-fonds de cette nature peuvent deve- 
nir d'excellents terrains, à laide de bons 
labours et de composts ii la oh;iux. liés plan- 
tes qui réussissent le mieux 11 la place des 
tourbières mises en culture, sont l'avoine, 
le lin, le colza, la navette, les rutabagas, 
les choux-raves, et. en général, tous les 
végétaux de la famille des crucifères. 

H ne faut pas confondre les vallons avec 
les bas-fonds. Les \ allons ont des issues fa- 
ciles pour l'écoulement des eaux : les bas- 
fonds forment le bassin, au contraire, et 
n'en ont pas. 

Rsisâïic — Genre de plantes de la 
famille des labiées, à odeur forte et suave, 
originaires des pays chauds et qui, pour la 

fdupart. ne peuvent être élevées que dans 
es serres chaudes. Nous ne parlerons ici 
que de deux espèces . les seules qui soient 
de nature à supporter la pleine terre, grâce 
encore h quelques soins. 

1" Le basilic commun nous vient des 
Indes. Sa tige est droite, haute de 33 cen- 
timètres et un peu velue: ses feuilles, en 
forme de coeur, sont dentées : ses Heurs 
blanches ou purpurines sont disposées en 
verticilles. c'est-à-dire en anneaux autour 
de la tijje. Cette espèce est employée dans 
les cuisines, comme le thym . pour assai- 
sonner les mets. On le récolte lorsqu'il est 
en pleine Heur et on le fait sécher h 
r ombre. 

Le basilic veut une terre substantielle et 
légère et une bonne exposition au midi. On 
le sème sur couches ou sous châssis, en 
février et mars, et on le repique lorsqu'il a 
six feuilles, en ayant soin de le mettre en 
place avec la motte. On l'arrose souvent, et. 
dans les premiers jours qui suivent la trans- 
plantation, on le garantit de l'ardeur du 
soleil. Avec ces précautions, il pousse très- 
bien et forme de jolies bordures. 

Lorsqu'on sème de bonne heure le basilic 
en pleine terre . il faut prendre la précau- 
tion de l'abriter avec des paillassons contre 
les rigueurs du froid. Hou nombre de per- 
sonnes, dans les grandes villes principale- 
ment, cultivent cette plante dans des pots 
que 1 on place aux fenêtres. 

2" Le basilic à petite» feuilles s'élève à 
peine à la hauteur de 15 1» 18 centimètres; 
ses fleurs blanches sont aussi disposées en 
anneaux : ses feuilles sont vertes et vio- 
lettes. Taillée convenablement avec des 
ciseaux, celte plante forme de très-gra- 
cieuses petites boules de verdure. 

BrtSSe-COIir. — On nomme ainsi la 
cour sur laquelle ouvrent les écuries, les 
établis, les bergeries, les loges h porcs. 
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poulaillers, colombiers, granges, etc.. qui 
composent une maison d'exploitation. C'est 
Là qu'on entasse le fumier : c'est là que se 
trouvent les réservoirs à purin, la mare 
d'eau pour les canards, le puits avec une ou 
deux auges en bois ou en pierre sur les 
cotés. C'est la que se réunissent, que jouent, 
que butinent pêle-mêle les poules, les oies, 
les canards , les dindons, les pigeons et 
qu'on les voit gratter, becqueter, barhotter. 
Parler de basse-cour, c'est surtout parler 
de volaille. 

Le niveau de la basse-cour doit être un 
peu au-dessous de celui des écuries et des 
granges, et offrir une pente légère mii faci- 
lite l'écoulement des eaux dans la direction 
de la mare. Cette mare, qui a son utilité, 
pourrait, devenir nuisible par l'émanation 
des miasmes putrides, si elle présentait 
trop de surface et si on la laissait tarir au 
moment des fortes chaleurs. Trois mètres 
carrés de Largeur sur 60 ou 70 centimètres 
de profondeur suffisent. Pour prévenir la 
mauvaise odeur et les inconvénients de 
l'évaporation des égouts qu'elle reçoit, il 
conviendrait, dans la saison d'été, d'y jeter 
quelques litres d'un mélange de plâtre en 
poudre et de poussier de charbon, et d'agi- 
ter avec un bâton. Il serait bon aussi de 
nettoyer au moins une fois par an Le fond 
de la mare. 

Quelques arbres sont utiles dans une 
basse-cour, parce qu'ils en purifient l'air, 
en même temps que leur ombrage est agréa- 
ble à la volaille pendant la saison brûlante. 
Il va sans dire qu'ils ne doivent gêner en 
rien le service de la maison de ferme. 

Itassin. — Pans un grand nombre de 
localités, les jardini- rs ont soin d'ouvrir la 
(erre en forme d'entonnoir autour des arbres 
et des plantes d'agrément. C'est ce creus 
que l'on nomme bassin. Cette pratique est 
excellente, surtout dans les pays chauds, OU 
il est nécessaire d'arroser fréquemment. Le 

ba.sin lient lieu de réservoir et la plante 

profite de toute L'eau versée. Oti nomme 
aussi bassins des pièces d'eau qui ornent les 
jardins de luxe. 

Bassiner. — En jardinage, bassiner 
signifie arroser Légèrement une couche ou 
un semis en plein air avec l'arrosoir à 
nomme. !>e bassinage a principalement pour 
Lut de faciliter la levée des graines. 

ISat. — Espèce de selle, grossièrement 
façonnée, de chaque côté de laquelle on 
ajuste des paniers et qui est principalement 
destinée aux ânes et aux mulets. Le bât doit 
s'appliquer exactement a la taille de l'ani- 
mal. Trop large . il vacille et ta charge 



tourne; trop étroit, il gêne l'animal dans ses 

mouvements et le blesse. 

Itatatfc. — Espèce de plante du genrp 
liseron, dont on mange les racines tubercu- 
leuses. Comme elle est mieux connue sous 
le nom de patate, nous en parlerons avec 
quelques détails à ce mot. (Voyez Patate.) 

I£a£ta£?e. — Quand la moisson est 
faite, il ne reste plus qu'à séparer les graines 
de leurs enveloppes et de leurs pailles. Cette 
opération s'appelle le battage. Il y a divers 
modes de battage. Selon les habitudes con- 
tractées et la nature des plantes récoltées, 
on emploie le tonneau, la planchette, la 
batte, la baguette, le pied des animaux, le 
rouleau. Le fléau et les machines connues 
sous Le nom de battoirs. 

Ainsi, pour certains végétaux cultivés sur 
une petite échelle, connue le chanvre, par 
exemple, on forme de petites bottes que l'on 
tient la racine en l'air et que 1 on frappe 
contre les douves d'un tonneau, défoncé par 
un bout. Les graines tombent dans le ton- 
neau en question et il ne reste plus qu'à les 
vanner. 

Le battage à la planchette est le même 
cjuc le précédent. Seulement, au lieu de 
frapper la tête des plantes contre des douves 
de futailles, on La frappe contre une plancbe 
inclinée, après avoir pris la précaution de 
se placer sur une aire de grange ou sur de 
larges draps. 

La batte dont on se sert quelquefois pour 
égrener les plantes, quand on n'opère que 
sur de petites quantités, est cette pièce ne 
bois aplati . qu'emploient les lavandières 
pour battre le linge. On remplace cette 
batte par une simple baguette . Lorsqu'il 
s'agit de graines délicates. 

Le battage par Le pied des animaux porté 
le nom de dépiquage et n'est en usage que 
dans Le midi de la France et certaines con- 
trées de l'Orient. Voici en quoi il consiste : 
— Dans Les départements de l'Aude et de 
la Haute-Garonne, par exemple, on fait fou- 
ler la récolte par les pieds des bœufs, d s 
mules ou des ebevaux. Les vieux cultiva- 
teurs prétendent que la paille est parfaite* 
ment broyée par ce moyen et que Le bétail 
la mange volontiers. Nous ne savons ce 
qu'il y a de vrai dans cette assertion, maw 
ce que nous savons bien, c'est que le dépi- 
quage ainsi pratiqué laisse beaucoup de 
graines dans L'épi. C'est pourquoi le vieux 
système disparait peu à peu et paraît devoir 
être remplacé généralement par le dépi- 
quage au rouleau. 

Pour ce nouveau mode. « on dispo«e les 
gerbes en cercle les épis tournés vers le 
centre; on laisse- vides les angles défaire 
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pour y loger temporairement les menues 
pailles et les piles de gerbes battues : on ré- 
serve »i ou 4 mètres environ d'espace libre 
pour que l'attelage puisse circuler sur les 
gerbes. Il tourne ainsi autour d'un poteau, 
auquel est attaché un cordeau s'enroulant 
dans un sens et se déroulant dans L'autre, 
à mesure que les animaux ont fini et re- 
commencenl leur évolution circulaire. En 
général , les bons cultivateurs ont soin de 
rendre le milieu de L'aire Légèrement bom- 
bé. Les gerbes mises en place forment un 
lit de 16 à 21 centimètres d'épaisseur. C'est 
alors que L'attelage commence à promener 
le rouleau dans le sens du plus [grand cer- 
cle de L'aire; il passe deui fois sur Les 
mêmes gerbes, mais en suivant une mar- 
che inverse au second tour ; et, a mesure 
qu'il ;i foulé suffisamment Le lit supérieur 
des gerbes, on retourne celles-ci et on les 
secoue Légèrement avec une fourche h deux 
dents. Dans la plupart des localités de la 
Haute-Garonne, les cultivateurs qui dépi- 
qurnt.au rouleau, se servent de cylindres en 
hois: mais beaucoup de propriétaires préfè- 
rent employer aujourd'hui les rouleaux en 
pierre: ils trouvent que cet instrument 
égrène mieux le blé et surtout qu'il fatigue 
moins L'attelage. On peut atteler indifl'érem- 
ment au rouleau, di s bœufs, des mules ou 
des chevaux. Au moyen de deux attelées, 
de deux heures chacune, le matin et le soir, 
onbat de 20 à 25 hectolitres. Un gros rou- 
leau, traîné par deux chevaux, n'expédiepas, 
à proportion, autan! d'ouvrage qu'un rouleau 
moyen tiré par un cheval. » (V. Rouleau.) 

Sous avons emprunté les détails qui pré- 
cèdent à Y Agriculture française* publiée 

far les ordres du gouvernement de Louis- 
'hilippe en 1843. 

Le Jbattage au fléau, qui n'a guère lieu 
dans le Midi, à cause delà trop grande cha- 
leur qui y règne et. des fatigues QU*il occa- 
sionne, est très-pratiqué dans le Nord, tan- 
tôt sur des aires de grange, tantôt sur les gre- 
niers, comme dans certaines localités de la 
province de Luxembourg. Le fléau, pas un 
de nos lecteurs ne l'ignore, se compose d'une 
pièce de hois arrondie et attachée a un long 
manche, au moyen d une courroie en cuir. 
Une lois les gerbes déliées et étendues sur 
1 aire delà grange, on frappe vigoureusement 
la paille et L'épi à l'aide de ce lléau, ou bien, 
Jorsqu il s'agit de seigle dont on ne veut pas 
fouler la padle, on ne bat que l'épi. 

M. de Gasparin consigne les observations 
intéressantes qui suivent : — « D'après les 
expériences de M. de VUlelongue, dit-il . le 
battage de cent gerbes de blé pesant 400 kil., 
rendant 84 \ kuog. de grain, a été fait au 
moyen de 10.820 coups donnés en 660 mi- 
autes. MM. Hachette et Darblay croient 

DICT. D'AGRICULTURE. 



qu'un ouvrier de bonne force peut battre en 
un jour 75 à 85 gerbes du poids de 8 à 9kil., 
rendant d ois hectolitres par cent . c'est-à- 
dire qu'il produit '2 hectoi. 40 de grain dans 

sa journée. Selon eux. le nombre de coups 
de lléau nécessaire pour battre une gerbe 
est de 150: 320 minutes sont employées à 
battre 80 gerbes, ou 4 minutes par gerbe, » 

Le battage au lléau est un travail pénible 
qui expose souvent les hommes à des toux 
sèches, ii des maux d'yeux et à des malaises 
que Ton dît provenir de la poussière des épis 
cariés ou atteints du charbon. 

Dans les exploitations importantes , on 
abandonne peu il peu le travail au lléau et 
on lui substitue le travail des machines. .Mais 
longtemps encore le lléau sera le moyen <ie 
battage des petits cultivateurs qui n'ont pas 
à leur disposition l'argent nécessaire pour 
l'achat d'un battoir mécanique. 

Les machines à battre olfrent des avan- 
tages énormes sur tous les moyens que nous 
venons d'indiquer. 11 est fâcheux seulement 
que le prix de ces machines ne soit pas à la 
portée du plus grand nombre de ceux qui 
ont intérêt à s'en servir. 11 v aurait cepen- 
dant deux moyens faciles de lever la diliï- 
culté. Le premier consisterait à se cotiser 
nour l'achat d'un battoir banal ou commun : 
le second consisterait a ebarger un entre- 
preneur de battage de circuler dans les vil- 
lages avec un battoir mobile, mû par la va- 
peur ou autrement. C'est ce qui a été tenté 
en France dans ces dernières années. {Voir 
Battoir.) 

Batte. — C'est le nom que l'on donne, 
dans le Luxembourg belge . h une pièce (h; 
bois plate , longue de 80 cent, à 1 mètre , 
large de 40 h 45 centimètres et munie d'un 
manche incliné. On s'en sert dans les jar- 
dins pour tasser les graines aussitôt les se- 
mailles faites. Lorsque les terrains sont lé- 
gers comme ceux de l'Ardenne, la batte est 
d une utilité incontestable : dans les terrains 
consistants, son emploi ne pourrait qu'être 
nuisible. 

liatteiflï' O GRANGE. — Ces! ainsi que 

Ton qualifie le travailleur qui manie le lléau 
dans nos granges d'exploitation. 

Battoir. — Nom que portent; partout 
les machines à battre. Ces machines sont de 
diverses dimensions, mais toutes sont con- 
struites d'après les mêmes principes. 

Imaginez un gros tambour en bois. et. 
dans ce tambour un cylindre armé de 4, (i 
ou 8 tringles ou battes solides. Vous impri- 
mez au cylindre un mouvement rapide , 
connue qui dirait de plus de 200 tours à la 
minute, et à mesure qu'il tourne, vous lui 
18. 
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présentez par l'épi des poignées de céréales. 
Il les entraîne et les bat au passage, soit en 
dessous, soit en dessus. Le grain tombe der- 
rière le cylindre et glisse sur un plan incliné 
ou aboutit a un grillage placé au fond du 
tambour , et descend quelquefois par une 
trémie sur un tarare nus en mouvement en 
mémé temps que. le battoir, en sorte que le 
vannage s opère en même temps aussi que le 
battage. La paille est rejetée derrière le 
tambour. 

Lorsque Ton a affaire a une machine dont 
la vitesse n'est pas très-grande, on place, 
en avant du cylindre batteur, deux autres 
Cylindres superposes, auxquels on présente 
les poignées de gerbes. Ils les saisissent, les 
entraînent et les présentent au battoir. Dans 
les machines h grande vitesse, ces cylindres 
sont plutôt désavantageux qu'utiles, au dire 
de M. de Gasparin. Le même auteur n'est 
pas non plus partisan des machines compli- 
quées d'un tarare, attendu qu'elles exigent 
un surcroit de forces qui n'est pas compensé 
par les résultats obtenus. A son avis, il vaut 
mieux procéder séparément aux opérations 
du battage et du vannage. 

11 y a divers moyens de mettre les ma- 
chines en mouvement. On se sert ou d'un 
manège à bœufs, à chevaux, à mulets, etc., 
ou d'une chute d'eau, ou d'un plateau in- 
cliné , assis sur des roulettes mues par le 
poids d'un cheval placé sur le plateau et 
marchant en quelque sorte sous lui-même, 
sans pouvoir avancer; ou bien enfin, on se 
sert de la vapeur ou de la force de l'homme. 
Mais, dans ce dernier cas, il ne s'agit, bien 
entendu, que de très-petites machines. Elles 
n'en sont pas moins si rudes à conduire que, 
dans beaucoup de localités, les pay sans les 
nomment, par dérision amère, des /fu.iions 
de poitrine. C'est en effet le nom qui con- 
vient à la chose. 

Le nombre des personnes qui construi- 
sent des maehincs à battre est considéra- 
ble ; malheureusement la plupart n'ont pas 
les moindres notions de mécanique, et il 
en résulte que le chiffre des excellents bat- 
toirs est inférieur à celui des battoirs défec- 
tueux. 11 y en a qui demandent trop d'efforts, 
d'autres qui brisent le grain, d'autres encore 
qui, selon ceux-ci, mâchent trop la paille; 
<jui, selon ceux-là. ne la mâchent pas assez. 
Il y a également des batloirs à tout prix , 
(I nuis 200 ou 300 fr. jusqu'à 2.000 ou 
3,000 fr. et plus. 

Au dire des connaisseurs, la meilleure 
machine à battre est celle de Ransomme. 
Bile est transportable, bat par le haut du 
tambour et fait de 900 à 1.200 tours par 
minute. Elle égrène 9 hectolitres G2 litres 
de fi 'ornent et 23 hectolit. 33 litres d'avome 
par heure. Celle de M. Garrctt , l une des 



plus estimées en Belgique, ne dépasse pas 
8 hectoUtres. La machine à battre de Ma- 
thieu de Dombaslc ne donnait que 5 hecto- 
litres de blé par heure. Celle de Ilansonime 
broie la paille dans la perfection , ce qui 
rend cette paille et meilleure pour fourrage 
et meilleure pour litière, attendu que, d'une 
part, clleolïre moins de résistance aux dnils 
des animaux, et que. de l'autre, elle éponge 
très-bien les urines. Ajoutons cependant 
qu'ainsi broyée, elle perd de sa valeur mar- 
chande. 

Tour servir un battoir à vitesse ordinaire, 
il ne faut pas plus de six personnes: niais 
pour servir un battoir à grande vitesse . il 
en faut souvent 12, autrement la machine 
pourrait chômer. 

Mathieu de ]>ombasle a comparé la dé- 
pense totale du battage par les divers pro- 
cédés que nous venons d'indiquer. Il a 
trouvé que la dépense totale du battage 
pour une petite ferme dune vingtaine 
d hectares, produisant 5.000 gerbes et 250 
hectolitres île grain, était la suivante : 

Par le dépiquage 500 fr. 

Par le fléau 312 ,, 50. 

Par une petite machine. . . 230 » » 
Par une grande machine. . 220 » » 
Pour une ferme de 40 à 50 hectares, 
produisant 10.000 gerbes et 500 hectolitres 
de grain, voici le résultat : 

Par le dépiquage 1,000 fr. 

Par le fléau 025 » 

Par la petite machine. . . 390 » 
Par la grande machine. . 290 » 
11 suit de là que le fléau est plus économi- 
que que le dépiquage et que la machine es! à 
sou tour plus économique que' le fléau. Et 
notez que ces calculs sont établis d'après un 
battoir qui ne donnait que cinq hect. de blé 
à l'heure , tandis que le battoir Ransomme 
produit presque le double aujourd'hui. 

Eu résumé, le battage à la mécanique est 
le plus avantageux de tous. 11 sépare par- 
faitement le grain de l'épi, coûte moins que 
les autres procédés, et exige moins de sur- 
veillance. 

Baudet. — Voyez Axe. 

Bauge — C'est un mélange de terre 
argileuse, de paille hachée, de foin et de 
bourre, une sorte de mortier économicpic, 
dont se servent les pauvres gens qui ne peu- 
vent acheter ni de la pierre ni des briques. 

Baumes. — Les baumes sont des sub- 
stances tantôt sèches et solides, tantôt molles 
et liquides, suivant la qualité de l'huile es- 
sentielle qu'ils contiennent. Ils ne diffère» 
des résines que parce qu'ils renferment de 
l'acide benzoïque. On ne connaît jusqu'à pré- 
sent que cinq espèces de baumes, qui sont 



les bannies du Toron , de tolu . le benjoin, 
le styrax liquide et le styrax calartflte. 

Les caractères principaux des baumes 
sont les suivants : Ils sont très-inflammables 
et brûlent en répandant une odeur agréa- 
ble ; l'eau ne les dissout pas : cependant si 
on les fait bouillir avec ce liquide . ils per- 
dent une partie de leur acide beuzoïque et 
lui communiquent une odeur suave. Ils sont 
très-solublcs dans les alcalis, la potasse et la 
soude, par exemple ; dans 1rs huiles, l'éther 
et l'alcool. Si dans une solution de baume 
par l'ab ool, autrement dit, si dans la tein- 
ture de benjoin , entre autres, on verse de 
l'eail, la liqueur devient laiteuse et blanche. 
Les baumes se dissolvent encore sans se dé- 
composerdans les acides acétique (vinaigre), 
sulfurique (huile de vitriol) , chlorhydrique 
(acide nuiriatiquc). 

Les baumes nous viennent des régions 
les plus chaudes du globe. Ils découlent 
naturellement de certains arbres on au 
moyen d'incisions. Leurs usages sont nom- 
breux : on les utilise en médecine : on les 
emploie comme parfums, on s'en sert pour 
préparer certains cosmétiques, et, dans les 
cuisines, pour aromatiser quelques mets. 

Après avoir dit en général ce qu'on en- 
tend par le mot baume , nous donnerons 
quelques détails sur les baumes du Pérou et 
de tolu, renvoyant pour les trois autres aux 
mots benjoin et styrax. 

Le baume du Pérou, qui est aussi connu 
dans le commerce sous les noms de baume 
en coques, baume brun, baume d'incision, 
baume sec, nous vient de la Colombie et du 
Mexique. Il est produit par deux arbres de 
la famille des légumineuses, que les bota- 
nistes nomment myroxyfou peruiferum et 
layroxylon pubescens. Ce baume est mou ou 
liquide. La première sorte est en coques et 
s obtient par des incisions faites h l'écorce, 
ou bien elle découle naturellement de l'ar- 
bre. Elle est d'un brun-jaunâtre, épaisse 
connue la térébenthine ; son odeur est 
suave, sa saveur douce et parfumée. Le 
baume liquide s'obtient en faisant bouillir 
lys rameaux et l'écorcc des arbres dans de 
1 eau. 11 est d'un rouge-brun, son odeur est 
agréable, mais sa saveur acre et amère est 
'icsque insupportable : 11 est souvent falsi- 
lé. Cette seconde sorte est très-employée 
dans l'art de la parfumerie. 

Le baume de tolu, qui porte aussi les 
'joins de baume de Carthagène , baume de 
S-Thomas, baume d'Amérique, s'obtient 
par des incisions faites a un arbre de la 
famille des légumineuses comme )es précé- 
j* e nts, arbre très-abondanl aux environs de 
Carthagène et dans l'île S'-Thonias, et que 
les botanistes désignent sous le nom de 
nyroxylon t<duif0a. On l'expédie en Ku- 
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rope dans de^ pots en terre cuite qui ont la 
forme de boutedles ou dans les fruits d'une 
espèce de courge, appelée calebasse, fruits 
que l'on a vidés et desséchés pour cet 
usage. 

Ce baume est solide à froid, mais la cha- 
leur des doigts sulïit pour le ramollir ; sa 
couleur est ambrée et il est transparent 
lorsqu'il est bien pur . S'il contient des ma- 
tières étrangères, il est roux ou rougeâtre 
et opaque. Sa cassure est grenue et cristal- 
line, surtout lorsqu'il est vieux. Son odeur 
est très-suave et rappelle un peu celle du 
citron : sa saveur est douce et agréable. En 
pharmacie, on prépare, avec le baume de 
tolu et le sucre, des espèces de bonbons 
nommés tablettes, qui conviennent dans les 
catarrhes chroniques et la phtysie, pour 
faire cracher facilement les malades. Le 
sirop de tolu est fait aussi avec le baume 
de ce nom et convient dans les mêmes cas. 
On l'ordonne h la dose de 32 â fii grammes, 
dans une tasse de tisane, faite avec des 
fleurs pectorales. 

Rëefl5Se. — Le nom du genre bécasse 
dans les auteurs est scolopa.c, qui vientd un 
mot çrec signifiant pieu. Il a été donné a 
ces oiseaux h cause de leurs becs longs, 
droits et pointus. La bécasse appartient à 
l'ordre des éehassiers. Elle a le bas des 
jambes emplumé, le dessus du corps d'un 
roux-marron et cendré, avec de grandes 
taches noires ; sous le ventre, elle est d'un 
roux-jaune , rayé de brun et de noirâtre : 
les plumes des ailes offrent dans leurs 
barbes des raies rousses et noires ; la queue, 
grise en dessus et blanche en dessous, est 
bordée de roux. On rencontre, mais assez 
rarement, des bécasses dont le plumage en- 
tier est blanchâtre. 

La taille de cet oiseau est de 35 à 40 cen- 
timètres. Celle de la femelle est toujours un 
peu plus forte: d'un bout d'une aile à l'autre, 
elle mesure de 60 à 70 cent, autrement dit 
la bécasse a de fiO à 70 cent, d'envergure. On 
distingue le mâle de la femelle à la première 
plume de l'aile ; chez le premier , le bord 
externe des barbes de cette plume est d'un 
blanc-jaunâtre, semé de taches brunes â peu 
près triangulaires , tandis que la femelle 
porte sur ces mêmes barbes un liseré blanc 
sans taches. Les formes lourdes et massives 
de ces oiseaux. leurs gros yeux, leurs tètes 
aplaties, leur donnent un air stupide que 
rien ne vient démentir, car elles tombent 
dans tous les pièges qu'on leur tend. 

Les bécasses sont des oiseaux essentielle- 
ment voyageurs. Vendant la belle saison, 
elles habitent les bois des montagnes élevées 
de l'Europe : dans les mois d'octobre et de 
novembre, elles descendent dans les plaines 
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de la Belgique et de la France, pour 1rs 
quitter au printemps. On voit que leurs 
migrations ont lieu deux fois par an. Leur 
vol est lourd, bruyant et se fait toujours en 
Kgne droite. Elles habitent nos bois et choi- 
sissent de préférence les lieux sauvages et 
humides, où elles vivent solitaires ou par 
couples. Leur nourriture consiste en vers, 
en limaces, en scarabées, qu'elles cherchent 
sous les feuilles ou dans la terre, où elles 
enfoncent leurs longs becs . jusqu'à ce 
qu'elles aient trouvé une proie. Quand le 
crépuscule se fait, elles se rendent sur le 
bord des fontaines et des ruisseaux, où elles 
se désaltèrent. Leur vol est alors plus vif et 
plus prompt. Tous ces oiseaux ne quittent 
pas nos contrées au mois de mars; quelques- 
uns même y font leurs petits. La femelle 
construit son nid au pied d'un arbre et y 
pond 4 ou 5 œufs un peu moins gros que ceux 
du pigeon et qui sont d'un gris-roussâtre 
axee des taches brunes. Lorsque le temps 
des amours est arrivé, ces oiseaux se pour- 
suivent en faisant entendre un gloussement 
particulier. 

La bécasse est très-grasse en automne et 
a acquis alors tout le fumet qui la fait re- 
chercher par les amateurs de la bonne chère. 
Tour qu'elle réagisse toutes les qualités exi- 
gées des gourmets, elle doit être faisandée. 
La cuisse est le morceau le plus délicat de 
cet oiseau. Au mois de mars, la bécasse est 
maigre et peu estimée. On fait à cette espèce 
de gibier une chasse fcrès-active. On prend 
les bécasses à la pantière (sorte de liîet), 
au collet, «à l'affût : mais c'est surtout avec 
le chien d'arrêt qu'on en détruit le plus, 
car elles ne se décident a partir que lorsque 
le chasseur arrive sur elles, et souvent elles 
s'envolent a ses pieds. Pendant le joui-, le 
vol de cet oiseau est peu élevé et peu étendu, 
en sor(e que l'on peut, eu le suivant des 
yeux dans les taillis, le tirer plusieurs fois 
cle suite au besoin. 

Bécas&lne. — Les bécassines appar- 
tiennent aussi au genre icolopax et à la 
famille des éehassiers. Llles ont le bas des 
jambes nu: leur vol est soutenu et remar- 
quable principalement par les crochets irré- 
guliers dont il se compose: aussi sont-elles 
difficiles à tirer, (les oiseaux habitent les 
prairies fangeuses et. les marais: ils nichent 
au milieu des joncs et des roseaux. Nous ne 
dirons que quelques mots des trois espèces 
qui se trouvent dans nos pavs. 

La bécassine ordinaire a de 20 à 27 cen- 
timètres de taille, en y comprenant son bec. 
Le dessus de. son corps est varié de noir et 
de roux : le sommet de sa tèle est noir: elle 
a le milieu du vend e blanc et les pieds ver- 
dàtres. Cette espèce fait son nid à terre sous 



une racine de saule ou d'autre arbre: elle 
pond 4 #u 5 œufs d une couleur verdàfre 
très-claire avec des taches brunes et cen- 
drées. Elle vole ordinairement contre le 
vent et fait entendre en volant une espèce 
de bêlement assez semblable à celui de la 
chèvre, ce qui lui a valu le nom vulgaire de 
chèvre volaille. Cet oiseau est méfiant et se 
laisse difficilement approcher par le chas- 
seur. 

La grande bécassine, qui a quelquefois 
jusqu'à 30 centimètres de long, a le même 
plumage que la précédente sur le corps et la 
tête: mais son ventre, au lieu d'être blanc, 
est d'un roux clair avec des raies noires. 

La bécassine sourde, appelée vulgaire- 
ment bécassoUj boucqueroUej jacquet s a le 
même plumage que les précédentes ou a peu 
près : mais elle s'en distingue par sa petile 
taille, qui est à peine de 20 centimèt. Les 
chasseurs, même avec de bons chiens, par- 
viennent avec peine à la faire partir. 

Ces trois espèces poussent des cris en 
prenant leur vol, qui. d'abord très-irrégulicr, 
comme nous l'avons dit, finit par suivre la 
ligne droite. 11 est du reste aussi prompt et 
aussi vif dans la journée que le soir. 

Les bécassines sont des oiseaux très-esti- 
més pour la cuisine, lorsqu'elles sont grasses: 
la sourde est l'espèce qui passe pour la plus 
délicate. 

£tee-H g;ues. — On comprend sous 
ce nom plusieurs petits oiseaux qui vivent 
d'insectes et de fruits, et qui font partie de 
la famille des beefins ou des fauvettes, De 
juillet à la fin de septembre, et même jus- 
qu'au mois d'octobre, ils se nourrissent cle 
fruits, deux qu'ils préfèrent sont les ligues, 
les mûres, les groseilles, les raisins, les 
baies de sureau et de lentisque. Connue 
alors ils trouvent une nourriture abondante 
et de leur goût, ils deviennent en peu de 
temps si gras, qu'ils peuvent h peine voler 
et qu'on en prend quelquefois il la main, ils 
sont très-délicats et très-recherchés dans 
cette saison : leur chair a un goût exquis, et, 
dans le midi, on les estime autant et plus 
que l'ortolan. On fait la chasse aux uns. au 
moyeu d'un miroir mobile et d'une rainée; 
on prend les autres avec des fdets et des 
collets. 

Il nous serait impossible de donner ici la 
nomenclature des oiseaux compris sous ce 
nom de bec-ligues, car on l'applique à dos 
oiseaux différents, suivant les différentes lo- 
calités. Cependant au mot. Fauve t te j nous 
aurons l'occasion d'en décrire plusieurs es- 
pèces. 

ISêehe. — La bêche, a noire avis, est 
à la fois et le plus simple et le premier des 
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instruments du cultivateur. Il n'y a do cul- 
dire parfaite qu'avec la bêch%; aucune 
c harrue perfectionnée ne la détrônera. Est- 
ce à dn?e qu'il v ait plus de profit à employer 
la bêche «pie ta charrue? Quelquefois oui. 
pour la production maraîchère, par exem- 
ple; très-souvent non. comme lorsqu'il s'agit 
d'exploitations rurales sur une vaste échelle. 
Hais ce n'est point de cela qu'il s'agit pour 
le moment. Nous n'avons pas à apprécier de 
prime-abord le travail à la bêche au point 
de vue économique; c'est la valeur du tra- 
vail même qui nous préoccupe. Kli l>ien , 
ni les labours h la houe, ni les labours à la 
charrue ne valent ceux faits avec la béehe. 
Cet instrument coupe parfaitement le sol. 
ramène en haut ce qui était en bas, et divise 
les moites à merveille. 

Avec la bêche, dit Bï. Kervyn, dans ses 
Observations sur V agriculture flamande j 
« la terre est mieux retournée. On n'a pas 
1 inconvénient, dans les terres consistantes, 
d'avoir des bandes tassées et formant suc- 
cessivement un tout homogène qui échappe 
à l'influence atmosphérique. On donne au 
labour la profondeur qu on désire: on ne 
ramené pas à la surface une couche infer- 
tile, soit argile, soit tuf. puisque la l èche 
peut la rompre sans détriment pour la cou- 
che arable. » 

Le labour a la béehe n'est pas partout en 
usage dans les Flandres. « Le pays dcWaes 
et une partie du pays d'Àlost, continue le 
même auteur, ont de tout temps suivi ce 
mode de labour, mais avec plus ou moins de 
fréquence, selon les cantons. Dans quel- 
ques communes, la bêche ne fait que tous 
les trois ans le tour de l'exploitation : dans 
d'autres, on bêche toutes les terres desti- 
nées aux marsages. de sorte que l'exploita- 
tion est bêchée complètement eu deux ans. 
Ailleurs, on ne donne pas avec la bêche un 
labour complet, niais on se contente de 
placer a dislance, pendant la marche de la 
charrue , des hommes qui prennent des 
bêchées déterre, qui gont placées verticale- 
ment sur le labour. Le champ reste ainsi 
disposé pendant le courant de l'hiver; après 
que les eaux ont trouvé un écoulement dans 
les creux faits par la béehe et que les mottes 
mises en contact avec les gelées et les au- 
tres influences de l'air, sont suffisamment 
météorisées, la herse les rabat et égalise le 
terrain. Dans les environs de Gand,Ta béehe 
n'est employée que pour labourer les liniè- 
res. c'est-à-dire qu'une ferme n'est, bêchée 
Que tous les 8011 9 ans. selon que la récolte 
du lin revient dans la rotation. Quelques 
propriétaires, revenant aux procédés an- 
ciens, dont ils apprécient les avantages, sti- 
pulent aujourd'hui dans les actes de bail 
mie le preneur devra bêcher tous les ans 



la G c ou la 7 e partie de la ferme. » 

M. de Lichtervefde, dans un livre devenu 
fort rare, et qui a pour titre la Béehe d'or , 
établit que le travail à la bêche ne CoAte 
«aère plus que le travail à la charrue, et 
donne des résultats beaucoup plus avan- 
tageux. Cette observation nous parait ex- 
acte en ce qui concerne les terres cultivées 
par les propriétaires eux-mêmes : mais nous 
n'oserions conseiller le labour à la bêche 
dans les grandes exploitations, où la main- 
d'œuvre nécessiterait des frais énormes. 

En France, le labour à la hècbc esl plus 
rare qu'en Belgique. 11 faut aller en 1 ou- 
raine. dans la plaine du Forez ou sur quel- 
ques points du département du Nord, pour 

observer ce mode de culture perfectionnée. 

Les formes et les dimensions des bêches 
varient avec les pays et la nature des tra- 
vaux «à exécuter. Nous avons la bêche de 
Paris, la bêche des Flandres, la béehe an- 
glaise, la bêche de Normandie, la bêche de 
Foncins, la bêche de LUcques, la bècbe à 
hoche-pied, a chevilles, du midi de la Fran- 
ce, etc., qui ont plus ou moins de ressem- 
blance entre elles. Les dimensions des 1ers 
de bêche ont. dans certaines localités, une 
longueur de 33 à 40 centimètres sur 22 ou 
27 centimètres de largeur. Autre part, elles 
n'ont que de 25 à 27 centimètres de large. 
La longueur des manclies. qui sont tantôt 
simples, tantôt terminés en forme de béquille 
ou par une poignée ouverte, varie entre 
G5 et 81 centimètres. 

On ne manie point la bêche de la même 
manière dans tous les pays. Là où les (erres 
sont argileuses et par conséquent com- 
pactes, le cultivateur appuie le pied gauche 
sur le 1er ou sur une cheville transversale, 
placée un peu au-dessus et attenante au 
manche. Dans les terres très-légères, et 
alors qu'il ne s'agit pas d'un défoncement 
profond, le pied ne manœuvre point; on ne 
se sert que de la force des bras. 

Becmare. — V. Attelàbe et Apodere. 

Begll. — Voyez Age de CHEVAL, 

Belette. — La belette est un petit mam- 
mifère uni fait partie du genre martre et 
de Tordre des carnassiers. Sa taille est de 
1G centimètres et demi, non compris la 
queue, qui en a 5. Son corps est effilé, d'un 
brun-roux en dessus, blanc en dessous. Le 
bout de la queue n'est jamais noir, comme 
dans plusieurs autres espèces du même 
genre. On rencontre quelquefois des be- 
lettes tout a fait jaunes et d'autres tout 
à l'ait blanches: mais ce sont là de rares 
exceptions. Cet animal exbale une odeur 
forte et désagréable qui rend sa chair si 
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mauvaise, qu'aucun animal ne veut en 
manger. 

La belette se trouve dans toutes les par- 
lies tempérées de L'Europe* L'hiver, elle se 
réfmyie dans les maisons, dans les greniers; 
pendant l'été, elle se loge dans les terriers 
des tannes et «les mulots. 

L'œil de la belette est vif, sa marehe dé- 
gagée. Elle est très -agile et tellement vive 
qu elle bondit plutôt qu'elle ne marche. Si 
elle grimpe sur un arbre, vous la voyez 
s'élancer avec la prestesse et l'éléganee de 
l'écureuil. Elle lait la cliasse aux taupes, aux 
mulots, aux rats d'eau, aux petits oiseaux, 
dont elle détruit souvent les œufs et les cou- 
vées. Klle est très-courageuse ; elle attaque 
bravement le surmulot, qui est deux lois 
plus gros qu'elle, et toujours elle finit paï- 
en venir à bout. Elle tue les lièvres et les 
lapins, et M. Boitard rapporte qu'il a vu une 
belette faire sa proie d'un lièvre de 7 livres. 

Ce petit animal, comme toutes les espèces 
du genre martre, a un penchant désordon- 
né pour le sang et le carnage. Entre-t-il 
dans un pigeonnier ou dans une basse-cour, 
il tue et égorge tout, mange la cervelle des 
vieilles volailles, qu il abandonne ensuite, 
et emporte les jeunes poussins. La belette 
est d autant plus à craindre que son corps 
long et fluet lui permet de passer par les 
plus petites ouvertures: aussi les services 
qu'elle nous rend en détruisant les rats et 
quelques autres animaux nuisibles, sont loin 
de racheter les dégâts qu'elle commet. 

La belette met bas au printemps, sur un 
lit de paille ou de foin. 4 ou 5 petits, et a un 
soin tout particulier de sa progéniture. 

La belette est, comme la fouine et le pu- 
tois, un objet de haine pour le fermier et 
surtout pour la fermière, dont elle détruit 
souvent les jeunes couvées: aussi emploie- 
t-on des moyens très-v ariés pour s'en défaire. 
Les 4 en chillre, les traquenards sont des 
nlus usités. On les guette aussi, un fusil A 
la main et l'on s'en débarrasse très-bien avec 
du plomb. Mais ce qui réussit le mieux, 
c'est un chien dressé à cette chasse, comme 
à celle des rats et des mulots. Enfin, on 
leur ofl're des appâts faits avec de la viande 
nue 1 on a soin de saupoudrer d arsenic ou 
de noix vomique. La cervelle du mouton 
passe pour le meilleur de ces appâts. 

Bélier. — Voyez Moitos. 

BelIaiSone. — La belladone est une 
plante de la famille des solanées. qui croît 
naturellement en France , en Belgique, 
en Allemagne , etc. ; nous l avons trouvée 
nous-méine aux environs de iloehefort 
(Belgique) , où elle est assez commune. 
Cette plante aime les lieux frais, les bois 



montagneux et les ombrages : on la rencon- 
tre assez «Savent aussi près des habitai ions. 

On reconnaît la belladone aux caractères 
suivants : — Sa tige est haute de 8 h 
15 décimètres, droite, rameuse, couverte 
de poils courts; ses feuilles molles, grandes, 
ovales, pointues, impriment aux doigts, 
lorsqu'on les froisse, une odeur désagréable 
et qui fait mal au cœur. Ses Heurs d'un brun- 
rougeàlrc. sont rayées de Lignes plus foncées 
et paraissent en juin et juillet; ses fruits 
charnus, verts d'abord, puis rouges et d 'un 
noir luisant à leur maturité, ressemblent 
aux cerises qu'on nomme guignes, et cette 
ressemblance a été fatale à plusieurs per- 
sonnes, surtout à des enfants, car ces fruits 
si jolis et si appétissants sont un poison 
violent d'autant plus dangereux que rien 
dans leur saveur, qui est douce et un peu 
fade, n'engage à les repousser. 

En Italie, les femmes se servent du sue 
des feuilles et du jus contenu dans le 
fruit de la belladone pour se frotter la peau. 
C'est, a ce qu'elles prétendent, un excellent 
moven pour la blanchir et lui donner de 
l'éclat. Le nom français de belladone, qui 
signifie belle dame, vient de cet usage. Les 
| peintres en miniature se servent d'une belle 
j couleur verte que l'on extrait des baies de 
i ce végétal, alors qu'on a eu soin de les ré- 
i coller avant, leur maturité. 
J La belladone est aussi employée en nié- 
j dceine. soit en poudre, soit sous forme d'ex- 
I trait. Elle convient et produit de bons elfets 
; dans la coqueluche, les toux convulsives des 

Ïiersonnes âgées, les névralgies et dans une 
oule d'autres cas qu'il serait trop long 
| d'énumérer iei. Sa dose varie, pour 1a pou- 
dre, de 5 à GO centigrammes ; pour l'extrait, 
de 2 a 20 centigrammes. 

Lorsqu'une personne s'est empoisonnée 
avec les baies ou fruits de la belladone, le 
meilleur moyen a employer, c'est l éniéti- 
que. pour faire vomir le malade et le débar- 
■ rasscr du poison que son estomac pourrait 
encore contenir. Puis, on donne pour bois- 
j sons de la limonade, une décoction légère 
i d'orge et de chiendent, â laquelle Oïl ajoute 
! du sucre et quelques cuillerées de bon vi- 
naigre. 

Belle -dame. — Nom vulfj'airc d'une es- 
pèce d'arroche. ( Voy. ce mot.) 

BelIe-DK-join. — Nom vulgaire du lise- 
ron tricolore. {Voy. Liseron.) 

Belle-ni>?ujiT. — Nom vulgaire du nyc- 
tage faux-jalap. (Voy. Nyctagk.) 

BelBe-DE-VrrnY. — Nom d'une variété 
. de pèche fort estimée, que M. Du iireuil 
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appelle poche admirable et M. de Baray, 
admirable tardive* L'arbre qui la porte est 
vigoureux et fertile. Cette pèche est très- 



grosse . 



verte du CÔté de l'ombre. 



clair, marnué d'un rouge plus prononcé du 
côté du soleil. On la range parmi les fruits 
,|r toute première qualité. Llle mûrit vers 
la fin de septembre. 

Benjoin. — Le benjoin est une espèce 
de baume qifon retire par incision du styrax 
benjoin . arbre de la famille des styraeées, 
qui vient naturellement à Sumatra, à Java, 
à Sanla-fé- de -Bogota et dans les îles de la 
Sonde. On attend que l'arbre ait cinq ou six 
ans pour I inciser, et, h cet âge, il peut 
fournir trois livres d'un suc laiteux qui 
s'epaissi^, sèche «à l'air et n'est autre chose 
que le benjoin. Cette substance a une odeur 
très-agréable qui se rapproche de celle de 
la vanille. Sa saveur est douce. 

Le commerce le livre sous trois états dif- 
férents : — 11 est tantôt en masses irrégu- 
lières d'un brun-rougeâtre , parsemées de 
morceaux blancs qui ont la grosseur des 
amandes et souvent leurs formes; tantôt il 
est en niasses d'un blanc d'opale que l'on 
appelle larmes , ou bien enfin en masses 
brunes, dont la cassure est écailleuse. 

Le lait virginal des parfumeurs, qu'on 
emploie dans la toilette, n'est autre chose 
que du benjoin dissous dans de l'alcool et 
étendu d'eau. On préparc aussi avec ce 
baume des pastilles que Ton fait brûler 
pour aromatiser les appartements. Dans les 
églises, on le mêle à l'encens. 

Enfin, en médecine, on emploie le ben- 
join en sirop, à la dose de 1(> à 04 grammes 
dans une potion, ou une infusion de Heurs 
pectorales, ou bien en poudre. Dans ce der- 
nier cas, on fait préparer des pilules qui 
contiennent de 50 à 100 centigr. de ce 
baume. Le benjoin convient dans les rhu- 
mes, les catarrhes chroniques. Dans les 
rhumatismes, la goutte, on met du benjoin 
sur des charbons ardents, on recueille la 
vapeur qui s'élève sur des étoffes de laine, 
et avec ces étoiles on frictionne doucement 
et on enveloppe ensuite la partie malade. 

On se sert aussi en médecine de l'acide 
benzoïque, connu autrefois sous le nom de 
fleurs de benjoin. On l'emploie comme le 
benjoin lui-même et le baume de tolu. dans 
lesallections de poitrine. La préparation de 
cet acide est des plus faciles et des plus 
lipides. Vous prenez un creuset en terre. 
Une espèce de soucoupe, vous y mettez du 
benjoin, après l'avoir divisé de votre mieux : 
v ous recouvrez le tout avec une sorte de 
gros rteignoir en carton qui s'ajuste exacte- 
ment sur le creuset et dont le sommet est 
pen é d un trou gros comme une tète 



d'épingle. Cela disposé, vous placez le creu- 
set ainsi encapuchonné sur un feu extrê- 
mement doux. Aussitôt que le benjoin 
éprouve l'effet de la chaleur, l'acide licn- 
zoïque, qu'il renferme, se volatilise et se 
dépose en fines aiguilles soveuses et nacrées 
dans l'intérieur de l'étcignoir de carton. Si 
l'on chauffait un peu fort, cet acide serait 
décomposé au fur et à mesure du dégage- 
ment. 

Benne ou Ra>^e. — On appelle ainsi, 
et suivant les localités, les paniers attachés 
au bat des bêtes de somme, les paniers 
pour la vendange, les vaisseaux de bois cer- 
clés de fer, dont on se sert dans les houil- 
lières pour élever le charbon de terre hors 
des puits. 

ISeiBOÎte COMMEWE. — La benoîte est 
une plante de la famille des rosacées, con- 
nue dans quelques contrées sous le nom 
vulgaire de galfiote. Elle croit naturelle- 
ment dans les lieux incultes, dans les bois, 
le long des haies et des murailles, surtout 
dans les endroits Irais. Sa tige, haute de 4 à 
8 décimètres, est velue; ses feuilles cou- 
vertes de poils, sont grandes, à trois ou 
cinq découpures profondes : ses fleurs sont 
jaunes et petites, et son fruit est surmonté 
par une arête rougcàtrc et recourbée en 
forme de crochet; sa racine, longue d'à 
peu près 5 centimètres et grosse comme le 
petit doigt, est recouverte de petites libres 
noirâtres qui forment une touffe ; elle est 
brune en dehors et d'un rouge pâle a l'in- 
térieur. A l'état frais, cette racine possède 
une odeur de gérolle et d'œillet assez suave, 
qu'elle perd eu séchant; sa saveur estamère 
et astringente. 

La racine de benoîte est employée en mé- 
decine. On récolte de préférence, pour cet 
usage, celle qui croit dans les lieux secs et 
pierreux. Suivant les auteurs, elle a produit 
de bons effets contre les hemorrhagies. les 
diarrhées, les lièvres intermittentes. Pour 
ces dernières maladies, c'est un remède 
populaire dans les pays où cette plante est 
commune. On écrase sa racine, et. après 
1 avoir bien pilée. on 1 applique fraîche sur 
les poignets. Ce moven suffit, dit-on, pour 
empêcher la lièvre de revenir. Dans tous les 
cas, c'est un médicament tonique et exci- 
tant, d'autant plus précieux qu il se rencon- 
tre dans nos pays et qu'on peut se le pro- 
curer sans bourse délier, ce qui n'est pas 
indifférent aux gens dont la bourse est peu 
fournie. La dose est de lb' à 32 «ranimes 
en décoction dans un litre d'eau. 

Lue autre espèce de benoîte, la benoîte 
aquatique, jouit des mêmes propriétés. Elle 
diffère peu de la précédente : seulement. 
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Berce-imAM -i rsitte. 
ursine est une plante 
ellifères, qui 



ses fleurs sont plus grandes et d'un jaune 
rougeàtrc. 

Dans certains villages, les enfants recueil- 
lent les feuilles et les jeunes pousses de ces 
deux espèces, pour 1rs donner aux bestiaux, 
qui les mangent avec plaisir. 

Béquille ou Béquillok, — Instrument 
de jardinage en ter, recourbé, à manche 
court, surmonté d'une traverse, ayant de la 
ressemblance avec une râtissoireet employé 
pour donner de 1 égers Labours aux plantes. 

— La berce-bran e- 
le la famille des 
ombellifôres, qui est connue sous les noms 
vulgaires de patte-d'oie et de pastenade. Sa 
tige, élevée souvent de plus d'un mètre, 
est droite, creuse à l'intérieur, marquée de 
sillons au dehors, dure et rameuse. Ses 
feuilles grandes, rudes, hérissées de poils, 
sont dentées et profondément découpées. 
Ses fleurs blanches présentent en été des 
ombelles larges qui s'élèvent au-dessus des 
autres plantes dansles prairies un peu humi- 
des. La berce donne un mauvais foin. Lesbes- 
tiaux qui broutent ses tiges et ses pousses, 
lorsqu'elles sont jeunes et tendres, ne peu- 
vent la manger a l'état sec. parce quelle 
devient trop dure. Le cultivateur doit donc 
chercher à s'en débarrasser, car il lui arme 
souvent de couvrir d'assez grandes étendues 
de prés. Le seul moyen efficace, pour la 
détruire, consiste à la" couper pendant trois 
ou quatre ans de suite, avant qu elle en porte 
graine. Comme elle est bisannuelle et ne vit 
par conséquent que deux ans. elle disparait 
nécessairement. 

Dans le nord de l'Europe , on emploie les 
graines de cette plante pour faire de la 
bière. En Sibérie, on retire de ses tiges 
desséchées, et au moyen de la distillation, 
une eau-de-vie de bonne qualité. A poids 
égaL elle donne plus d'alcool que le vin. 

Berceau. — H n'y a pas de jardin 
d'ao rément complet sans berceau. C'est la 
retraite de prédilection dans les jours brû- 
lants de l'été. On commence par admirer les 
fleurs aux mille nuances qui parfument 
l'air, on finit par demander un peu de fraî- 
cheur et d'ombre au feuillage vert et toullu 
du berceau. 

C'est une construction de fantaisie qui se 
prête à toutes les formes et ne s'assujettit 
aucune règle fixe. Tantôt c>st une 
couverte, tantôt une pièce circulaire, coif- 
fée d'une sorte de dôme, tantôt un pavillon 
avec une ou plusieurs ouvertures. 

Une fois la charpente du berceau mon- 
tée, il s'agit de la couvrir de verdure, de 
l'habiller a un beau feuillage. Ceux qui sont 
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pressés de jouir se servent pour cela de 
plantes annuelles grimpantes, comme les ca- 
pucines, les haricots, les cobœa. etc., mais 
les berceaux ainsi couverts, ne le sont qu'un 
parfaitement. Mieux vaut donc savoir at- 
tendre et faire mieux. 

Quand on veut un berceau gracieux, on 
doit se ser\ ir de charme, de vigne, de chèvre- 
feuille, d aristoloehe-siphon, (le clématite OU 
de houblon. Ce sont lit les végétaux qui se 
soumettent le plus volontiers aux caprices de 
l'horticulteur. Quoi de plus gracieux que le 
feuillage du charme et. de plus docile que 
ses rameaux? Ouoi déplus agréable que les 
grappes d'un cep qui pendent au-dessus de 
votre tète? Ouoi de plus suave que l'odeur 
du chèvre-feuille? Ouoi de mieux fourni que 
le feuillage de l'aristoloche? Ouoi de pins 
léger que la clématite et de plus délicat que 
son odeur de vanille? Ouoi de plus hardi en 
fin et de plus prompt à se développer que 
les tiges feuillues du houblon? 

L'entretien d'un berceau demande peu de 
soins. Il sulïit de tailler les rameaux chaque 
année, de les palisser au fur et à mesure de 
leur développement, de donner quelques 
légers labours et un peu d'engrais au pied 
tics végétaux, s ils manquent de vigueur, et 
de faire la guerre aux insectes qui peuvent 
les attaquer. Les plus redoutables sont la 
chenille pour le charme, et les pucerons 
pour le chèvre-feuille. Dans Le premier cas. 
on se sert de l'éehenilloir : dans le second, 
c'est-à-dire lorsqu'il s'agit de combattre les 
pucerons, on les fume en brûlant sur un ré- 
chaud du tabac humide et en feuilles. 

Kc» ris ai» oie (orange). — C'est le fruit 
du bergamotier ordinaire ou oranger ber- 
gamote. Cette orange, qui est assez grosse, 
a la forme d'une poire. Dans nos pays, elle 
est d'une couleur jaune-pâle, tandis qu en 
Italie, elle est d'un beau jaune d'or. Sa 
peau lisse, luisante et mince donne une 
odeur très-agréable. 

Berj&'siBïioée (pothe). — Les berga- 
motes sont des variétés de poires de tahle. 
en général (rès-estimées. Ces variétés sont 
nombreuses, comme vous l'aile/, voir. Ainsi, 
nous avons : 

1° La beryamote de la Pentecôte j de 
Dubreuii, appelée, par d'autres, doyenné 
d'hiver, doyenné d'hiver ancien, seigneur 
d'hiver, Canning. Cette poire fondante, très- 
grosse et de l'orme ovale, est de toute pre- 
mière qualité et se mange de janvier à niai. 
En France, on la greffe sur franc pour plein 
vent; en Belgique, M. De Bavay la recom- 
mande pour pyramides et. espaliers, à 1 ex- 
position du midi ou du levant. 

2" La bergamote d'Esperen^ (/est un fin*» 
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fondant, assez gros, don* le diamètre égale i 
la hauteur, de toute première qualité et ] 
mûrissant dans le fruitier jusqu en mars i 
ou en avril. Le poirier qui la porte est très- i 
vi'vourcux et très-fertile. M. De Bavay le i 
recommande pour pyramides et espaliers, à : 
l'exposition du midi ou du levant, dans des 
terres légères et riches. 

3° La bergamote fortunée. 

4" La bergamote crassane ou crassane 
d'automne, fruit fondant, gros, arrondi, 
d excellente qualité, mûrissant d'octobre en 
novembre. L'arbre est vigoureux et demande 
un sol un peu frais. 

5° La bergamote crassane d'hiver J ou 
bergamote de Brunont , ou beurré Bruncau. 
dont le. fruit fondant est assez gros, plus 
large que haut et h queue très-mince. Elle 
est' de première qualité et mûrit de janvier 
à février. L'arbre n'est pas très-vigoureux, 
mais il est très-fertile. On le cultive au 
midi ou au levant , pour pyramides et es- 
paliers. 

6° La bergamote d'été, ou Milan de la 
Bcuvrière, fausse-belle de Bruxelles, Fau- 
fareau , S'-Michel, bergamote suisse h 
Liège. Fruit fondant, gros, aplati, de qua- 
lité tout à fait supérieure et bon à manger 
en septembre. L'arbre est robuste et assez 
fertile On le cultive pour haut-vent et 
pyramides. 

7" La bergamote lucrative ou bergamote 
iiévé, dont la chair est fondante et de 
première qualité. C'est un fruit moyen ou 
gros, rond-aplati. mûrissant en octobre sous 
le climat de la Belgique. L'arbre est vi- 
goureux et très-fertile : on le cultive pour 
haut-vent, pyramide , espalier, au levant, 
au couchant et même au nord. 

En France, dans le département de Maine- 
et-Loire . on nomme bergamote d'automne 
le Besy de la Motte (Duhamel). On nomme 
aussi quelquefois la Louise-bonne d'Avran- 
elies, bergamote d'Avranehes. 

Bcr^e. — On désigne par ce mot le 
bord relevé d'une rivière ou le talus d'un 
fossé. Dans les terres légères, alors que des 
eaux torrentielles se précipitent, les berges 
éprouvent de grands dommages. Pour les 
prévenir autant que possible, on fera bien 
d'y cultiver des végétaux à racines traçantes, 
qui s'entrelacent comme celles du prunier 
sauvage ou prunellier, de l'osier, du chalef, 
du robinier, vulgairement connu sous le 
nom d acacia, etc., etc. 

Relier. — C'est l'individu commis h 
la garde des troupeaux de moutons. Un 
ancien proverbe dit : Tant vaut te berger j 
tant vaut le troupeau. Et, en effet, il est 
reconnu qu'un mauvais berger perdra le 
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meilleur troupean , tandis qu'un excellent 
berger rendra bon un troupeau des plus 
médiocres. La première qualité de ce gar- 
dien, c'est d'aimer ses bètes. de s'y attacher 
comme on s'attache à des enfants. On est 
sûr, dans ce cas, qu'il ne les brusquera 
point, ne les malmènera point et qu'il aura 
pour elles toutes sortes de petits soins, de 
petites attentions délicates. On homme qui 
n'aime pas les moutons ne fera jamais un 
bon berger, eût-il d'ailleurs de l'intelligence 
naturelle et de la bonne volonté. Un homme 
qui, au contraire, les aimera . deviendra en 
peu de temps un excellent berger et saura 
vite les connaissances nécessaires a son 
métier. 

Un bon berger ne précipitera jamais la 
marche de son troupeau ; il le précédera 
d'un pas lent, mesuré, de façon que les 
agneaux qui le suivent ne se fatiguent 
point, non plus que les brebis pleines. 

Un bon berger ne sortira son troupeau 
de la bergerie que lorsque le soleil du matin 
aura fait disparaître le gros de la rosée. Il 
le conduira d'abord dans un pâturage pau- 
vre , afin de satisfaire un peu l appétit des 
animaux et de les empêcher de manger trop 
goulûment, lorsqu'ils arriveront dans un 
pAturage riche. 

11 n'abusera pas de la houlette et modé- 
rera l'ardeur de son chien plutôt que de 
l'exc iter. 

11 évitera autant que possible les pâtu- 
rages humides, qui peuvent produire chez 
les moutons la maladie dite pourri tufe. En 
temps de sécheresse , il évitera de même les 
pâturages chargés de plantes aromatiques, 
qui provoquent, la maladie du sang y il saura 
donner les premiers secours a ses bètes, et 
par conséquent, il aura toujours sur lui. par 
mesure de précaution, une lancette pour 
saigner: un grattoir pour enlever les bou- 
tons de gale: un flacon d'ammoniaque éten- 
due d'eau pour combattre au besoin les 
effets de la météorisation. 

A l'époque de l'agnelage, le berger doit 
aider les brebis en travail et prodiguer aux 
mères et aux agneaux toutes sortes de soins, 
dont l'utilité n'est quelquefois pas même 
soupçonnée dans nos campagnes. 

L'importance de la profession du berger 
est telle, qu'un savant du siècle dernier, le 
célèbre Daubcnton, l'introducteur des mé- 
rinos en France, a cru devoir publier un 
Catéchisme des bergers. 

Cependant, dans la plupart des villages, 
on confie les troupeaux à des enfants ou h 
, des hommes dont on ne sait tirer aucun autre 
i parti. Le berger qui, partout, devrait être 
, le serviteur le plus considéré, n'est pas, 
t dans l'opinion, placé même sur la ligne du 
: I dernier garçon de ferme, il est le paria de 
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la domesticité; il est le dernier do tons, lui 
oui, sans contredit, devrait être le premier. 
Aussi qu'arrivc-t-il ? c'est qu'en France et 
eu Belgique, il est rare de rencontrer des 
bergers capables. Les bons nous viennent 
de l'Allemagne, ei si, en général, ils soni 
meilleurs la qu'ailleurs, ces! sans doute 
parée qu OU les y entoure d une certaine 
considération et qu'ils y jouissent d'une 
estime qui. autre part, leur l'ait défaut. 

Nous prions nos lecteurs de tenir compte 
de ces quelques observations. Ils n'auront 
de bons troupeaux qu'à la condition d'avoir 
de bons bergers, et ils n'auront de bons 
bergers qu'en les traitant bien et en les 
payant de même. Le chiffre du gage con- 
stituant, aux yeux du inonde, la valeur 
relative de L'homme, la profession du berger 
se trouvera relevée, tandis que, presque 
toujours, elle est tenue pour humiliante. 

Bergerie. — La bergerie, c'est-à-dire 
l'espace elos et couvert, réservé aux mou- 
tons, n'est pas assurémeut la construction 
la plus élégante de la ferme. On lui donne 
beaucoup moins d'attention qu'aux écuries 
et aux étables: aussi, dans un grand nom- 
bre de localités, en Belgique comme en 
France , vous avez des bergeries ou trop 
étroites pour le troupeau, ou trop fermées 
ou d'une malpropreté repoussante. 

On a remarqué que l'emplacement néces- 
saire à chaque brebis ou mouton était de 
1 mètre carré, et de 75 centimètres pour un 
agneau. Si donc, vous avez une bergerie 
Ion;; ne de 23 m 'très et large de 8. vous ne 
devrez pas y loger plus de 150 brebis et de 
50 agneaux. Ordinairement, on entasse les 
animaux, parce que la chaleur provoque un 
état de moiteur qui passe pour donner de la 
qualité h la laine. Ucste a savoir maintenant 
si ce n'est pas aux dépens de la santé du 
troupeau ; si l'on ne perd pas en bêtes plus 
que I on ne gngne en laine. 

On a remarqué aussi qu'il fallait 50 cen- 
timètres de longueur de crèche par tète de 
bète «à laine. 

Pour aérer convenablement une bergerie, 
il est bon qu'elle n'ait pas moins de quatre 
mètres d'élévation sous le plancher, et que 
les murs ou cloisons de pourtour soient j>er- 
cés de plusieurs fenêtres qui permettent 
d établir des courants d'air, di s qu'on le 
juge à propos. La porte d'entrée doit être 
large, avec un seuil élevé et une sorte de 
pont de planches qui force les bêtes à n'en- 
trer que deux par deux. 

La construction des crèches n'est pas non 
plus chose indifférente. Le cultivateur doit 
veiller à ce que le menu fourrage ne tombe 
pas du râtelier sur la tète et sur la ((tison 
des betes à laine ; or il suffit pour cela [ 



de donner de la largeur aux mangeoires. 

L'humidité étant très-défavorable aux 
moutons, il importe nécessairement que le 
sol de la bergerie soit le plus sec possible. 
Or c'est ce cjui se voit rarement dans nos 
campagnes, ou les déjections des troupeaux 
fermentent avec la litière, de longs mois 
durant, et exhalent des gaz ammoniacaux 
et sulfurés qui vous prennent au nez. A la 
gorge et aux yeux, quand vous entrez dans 
une bergerie. 

Contrairement aux idées reçues, M. de 
Gasparin pense que l'on b rait bien de ren- 
dre le sol des bergeries imperméable, soit 
en le pavant, soit en le recouvrant d'un 
béton soigneusement préparé. Sur ce pavé 
ou sur ce béton, on répandrait une couche 
de sable, ou de marne, ou de terre sèche 
quelconque , et par-dessus tout cela, de la 
paille de litière. Puis, dès qu'on supposerait 
cette couche de terre suffisamment impré- 
gnée d'urine, on l'enlèverait et la rempla- 
cerait par une autre. De la sorte, on ob- 
tiendrait à la fois un amendement et un 
excellent engrais. 

En attendant que cette amélioration pro- 
posée se réalise, et elle se réalisera un jour, 
nous l'espérons bien, il serait facile d arrê- 
ter ou de neutraliser l'exhalaison du gaz 
ammoniacal qui se produit avec tant de 
force dans les bergeries de nos campagnes. 
11 suffirait de semer de temps en temps du 
plâtre en poudre sur la litière. Le fumier 
n'en vaudrait que mieux, attendu que le gaz 
ammoniac, qui est un bon engrais, serait 
arrêté au passage et ne se perdrait plus 
dans l'air. La santé des bêtes à laine n'en 
vaudrait peut-être que mieux aussi. Nous 
conseillons donc aux cultivateurs cette sim- 
ple et peu coûteuse opération. 

Bergeronnette. — Genre de la 
famille des bec-fms de Cuvier. Les oiseaux 
qui le composent ne sont pas très-nom- 
breux et quoiqu'ils volent assez aisément, 
ils- sont cependant plutôt organisés pour la 
marche que pour le vol. Ils sont connus de 
tout le monde sous le nom vulgaire de hoche- 
queue* parce qu'ils meuvent continuelle- 
ment leurs queues de haut en bas: sous 
celui de lavandière* j parce qu'ils voltigent 
autour des laveuses et viennent se poser sur 
les lavoirs. Ils suivent aussi , volontiers, 
les animaux domestiques dans les prés et 
les pâturages . pour s emparer des insectes 
qu'ils font lever en marchant. 

Les bergeronnettes sont vives et légères; 
leurs formes sont sxeltes et élégantes: elles 
ne sont pas timides et suivent les charrues 
dans les champs, pour se nourrir des vers 
et des larves qu'elles mettent à découvert. 
Leur cri est perçant et leur vol se fait par 
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des espèces d'ondulations. Elles eonstrui- 
ienl leurs nids dans les champs, dans les 
pierres des carrières. Leurs œufs sont, en 
générai, finemenl pointillés de grisou de noir. 

(les oiseaux abandonnent nos climats 
lorsque l'hiver approche, ils vont chercher 
des cieux plus doux. On a remarqué que, 
peu de jours après leur départ de nos con- 
trées, il en arrivait des quantités innombra- 
bles en Egypte et au Sénégal. Une espèce, 
dit-on. la bergeronnette jaune, reste cepen- 
dant l'hiver avec nous et ne nous quitte que 
lorsque ses s<rurs reviennent. 

Nous donnerons seulement ici la descrip- 
tion très-abrégée des deux espèces qui sont 
communes en Belgique et en France, c'est- 
à-dire de la bergeronnette grise et de celle 
du printemps. 

La bergeronnette grise ou lavandière de 
Bu flou , a le Iront, les joues, les côtés du 
1 lancs. 



cou et le ventre blancs. La nuque, la 
gorge, le devant du cou et la poitrine, ainsi 
mie les plumes moyennes de la queue sont 
d'un noir foncé ; fe dos et les lianes sont 
cendrés. Tel est son plumage d'été. Celui 
d'hiver est d'un cendré plus clair; le devant 
du cou est d'un blanc pur et se termine 
par une espèce de bausse-col noir. Cette 
espèce pond de 5 à 6 œufs d'un Mac 
bleuâtre, pointillé de noir. Elle so nourrit 
d insectes et de larves qu'elle poursuit sur 
les bords des ruisseaux. 

La bergeronnette du printemps, hoche- 
queue du printemps, de Vieillot, a la tète et 
la nuque cendrées, avec des reflets bleuâ- 
tres» Le dessus du corps est d'un vert-olive 
avec une bande sourcilière blancbe ; les 
plumes latérales de la queue sont blanches 
aussi: celles du milieu et les ailes sont noi- 
râtres ; tout, le dessous du corps est d'un 
jaune brillant. La bergeronnette en ques- 
tion est un des premiers oiseaux qui nous 
arrivent au printemps. Elle pond ordinaire- 
ment de 5 à 6 œufs d'un vert-olive, avec 
des points couleur de chair. 

Ces deux espèces de bergeronnettes ren- 
dent quelques services à l'homme, en dé- 
duisant des insectes nuisibles. Dans cer- 
tains pays, il y a des cultivateurs qui 
entérinent quelques-uns de ces oiseaux dans 
leurs greniers, pour qu'ils détruisent les 
insectes et les larves qui s'attaquent aux 
céréales. 

Berle-r.ii kiwis. — Cette plante . de 1;: 
ïamiUe des ombellifères, porte les noms 
VQlgaieea de ebérouis, cbirouis, girolles. 
<j "e est vivace et nous vient, suivant les 
j^eiirs, de la Chine, où elle croit naturcl- 
e 'iient. <)uoi qu'il en soit de cette origine, 
« chervis est cultivé depuis longtemps en 
^urope, dans tous les jardins potagers, pour 



ses racines qui sont comestibles. Ce végétal 
s'élève jusqu'à un mètre de hauteur. Sa 
tige est marquée de sillons en dehors et 
pleine de moelle a l'intérieur: ses feuilles 
longues et larges, sont portées sur de lon- 
gues queues et ressemblent à celles du pa- 
nais: ses racines sont rameuses, noueuses, 
blanches, tendres et sucrées. 

La racine du chervis se mange assaison- 
née de diverses manières, à peu près comme 
la scorsonère ou salsifis noir. Cet aliment a 
une saveur sucrée très-prononcée, quoiqu'il 
contienne bien moins de sucre que la bette- 
rave ou la carotte. 11 est de facile digestion 
et peu nourrissant. En somme, il convient 
aux personnes faibles et dont l'estomac rem- 
plit avec peine ses fonctions. 

On sèrne la graine du chervis au prin- 
temps et en automne, dans une terre meu- 
ble, profonde, humide et sablonneuse. Dans 
les terres fortes, sèches et très-argileuses, 
ses racines deviennent dures et ligneuses. 

Le jeune plant doit être arrosé souvent 
et débarrassé des mauvaises herbes qui 
croissent autour de lui. Pour faire grossir 
ses racines, on coupe h deux ou trois re- 
prises dillérentcs sa tige et ses feuilles que 
l'on utilise en les donnant aux bestiaux, qui 
les mangent avec plaisir. La récolte des 
racines se fait en automne et en biver. 

On peut multiplier le chervis par éclats, 
mais on procède rarement ainsi, attendu 
que les racines que l'on obtient par les 
semis sont plus tendres et plus savoureuses. 
Cette plante ne craint ni le froid ni les 
gelées. 

Nous devons avertir nos lecteurs que la 
graine de chervis, récoltée sur des pieds de 
Tannée, ne vaut rien : on ne doit donc 
recueillir que celle qui a mûri sur des pieds 
âgés de deux ans. 

Reniajçe. — Mélange de céréales et 
de légumineuses que l'on sème en automne, 
pour avoir du fourrage vert au printemps. 

BeSRigre. — On dit que les boissons 
fermentées, telles que le vin, le cidre. la 
lucre, tournent au besaigre. lorsqu'elles 
deviennent acides ou aigres. On peut sus- 
pendre momentanément la marche de cette 
décomposition et faire disparaître l'acidité 
produite, en jetant dans ces boissons ou un 
peu de potasse du commerce ou quelques 
pelletées de cendres vives de bois, ce qui 
revient au même. 

Besoclte- — Tantôt on donne ce nom 
une petite pioche . tantôt on le donne a 
la bêche du pépiniériste et au boyau. 

Bétail. — Oui dit bétail d'une eiploi- 
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tarion. dit les chevaux, les bœufe. les mou- 
tons, les porcs, les chèvres, etc. Tant vaut 
le bétail, tant vaut la ferme : maigres hetes, 
maigre cultivateur. Toutes les fois que vous 
apercevrez des bestiaux en bon état, ayez 
bonne opinion de l'éleveur et vous vous 
tromperez rarement. Le bétail, c'est la 
richesse de l'exploitation. Ce n'est pas qu'on 
vende toujours les animaux pins cher qu'ils 
n'ont coulé à nourrir; non. Le bénéfice réel 
p'csI pas là : il ne se rencontre guère que 
dans la production de l'engrais. Le bétail, 
c'est le fabricant de fumier. Or, quand le 
fumier ne manque pas, les récoltes ne man- 
quent pas non plus. 

Le nombre des bestiaux doit être en rap- 
port avec l'étendue de l'exploitation. Avant 
de remplir l'établc. il faut être sur de pou- 
voir remplir le fend. Ainsi donc, parler 
d'animaux, c'est parler de prairies natu- 
relles et artificielles en quantité sultisante 
pour les nourrir convenablement. Marchan- 
der les vivres à ses bétes, c'est marchander 
l'huile a une machine ; mauvais engrais 
d'un côté, mauvaise besogne de l'autre. 

Nous disions tout a l'heure que le bétail 
était la richesse d'une exploitation , cepen- 
dant il ne s'ensuit, pas qu'il faille pousser 
les choses a l'extrême et convertir en pâtu- 
rages presque toutes les terres cultivées : 
car ce que l'on gagnerait momentanément 
d'un coté, on ne tarderait pas à le perdre 
de l'autre. Redevenir pasteurs et gardeurs 
de troupeaux, ce serait assurément, non le 
progrès en agriculture , mais une reculade 
de plusieurs siècles. Un cultivateur qui 
consacre le tiers de ses terres a la produc- 
tion des prairies artificielles et qui élève du 
bétail en raison de la quantité du fourrage 
qu'il récolte, est dans la bonne voie. 

La nature du bétail à élever varie néces- 
sairement avec lôs localités et dépend de 
toutes sortes de considérations. Dans les 
pays montagneux comme l'Ardenne. par 
exemple, où la culture n'est pas encore dé- 
veloppée, où les terres communales abon- 
dent, il y a du profit h élever des petits 
moutons robustes, qui se contentent de 
l'herbe chétive des bruyères et des genêts. 
Que eoùtont-ils d'entretien? les frais de 
garde. Quelles chances de perte présentent- 
ils ? aucune, pour ainsi dire, les cas de 
maladie étant très-rares. On les verni à 
l'entrée de l'hiver et tout est dit; le béné- 
fice est clair. Yoilà pourquoi les proprié- 
taires de troupeaux tiennent tant aux 
bruyères incultes: c'est du fourrage qui ne 
coûte rien. 

Dan- les Flandres, la bonn" spéculation 
que nous venons de citer, deviendrait né- 
cessairement mauvaise . attendu que les 
pâturages communs manquent, que les frais 



de nourriture sont élevés et que les mou- 
tons v sont exposés aux maladies dés as- 
treuses qui les atteignent dans les localités 
humides. 

Et ce que nous disons ici des moutons, 
nous pouvons le dire des bœufs, des vaches, 
des porcs, des ehèvres. etc. Sur un point, 
tel animal offre du bénéfice en perspective, 
tandis que. sur un autre point, il donnerait 
de détestables résultats. 

On doit par conséquent, en fait de bétail, 
tenir compte des avantages ou des inconvé- 
nients locaux, de la salubrité ou de l'insa- 
lubrité du climat , des facilités ou des 
obstacles que l'on rencontre, des débouchés 
ouverts, de la proximité ou de l'éloigne- 
ment des marchés. Or. en pareille matière, 
nous ne connaissons pas de meilleur juge 
que le cultivateur lui-même. 

Bétollte officinale. — La bétoine ap- 
partient à la famille des labiées. Son nom 
lui vient, suivant. Pline, des bétones qui 
habitaient jadis au pied des l'y rénées. Elle 
croit abondamment dans les bois, les taillis, 
les pâturages de toute l'Europe. Sa tige, 
haute de 3 à G décimètres , est dressée, 
simple et couverte de poils. Ses feuilles en 
forme de cœur, sont assez grandes, surtout 
au bas de la tige; ses fleurs rouges s'épa- 
nouissent en juin et. juillet, et durent jus- 
qu'au mois de septembre. 

dette plante était employée autrefois en 
médecine pour faire vomir: de nos jours, 
on ne s'en sert plus h cet effet, mais plu- 
sieurs médecins conseillent encore la pou- 

r l'éter- 



dre de ses feuilles pour provoque 
miment, et font fumer les feuilles en guise 
de tabac, pour faire cracher les personnes 
qui ont, comme l'on dit vulgairement, la 
poitrine grasse. 

On cultive dans quelques parterres la 
grande bétoine qui est originaire d Orient, 
et dont les grandes ileurs rouges produisent 
un très-bel effet. 

ESétoIreS. — Très des"hahitations ou 
dans les terres humides . il arrive souvent 
que l'on se débarrasse dès eaux qui gênent, 
en les amenant par des rigoles dans des 
trous profonds et remplis avec du caillou 
tage. ( r, sont ces trous ou puits perdus que 
l'on nomme bétoires. 

îSéioaa. — On entend par béton, un 
mélange de gravier ou de pierres cassées 
menu , de sable et de chaux hydraulique, 
dont on se sert dans les fondations humiflès, 
dans la construction des réservoirs, bas- 
sins, citernes, etc. Pour le préparer. 0:1 
commence par faire le mortier hydrauh'jUtf 
avec du snble et de la chaux argileuse. 0» 
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étend ensuite un lit de ce mortier sur un 
plancher ; on jette sur ce lit du gravier ou 
de la pierre cassée, arrosés d'abord avec une 
pomme d'arrosoir et Ton corroie, soit à main 
d'homme, soit par des moyens mécaniques. 
Une fois le mélange bien opéré, le béton est 
obtenu. On reconnaît qu il est de bonne 
qualité, lorsqu'en le pressant dans la main, 
il n'a que tout juste la consistance, le liant 
nécessaires pour se former etlenir en boule. 
Si la boule se formait trop bien et présentait 
une certaine consistance à la manière des 
argiles à briques, le béton serait trop gras 
et l'on devrait le rendre maigre en ajoutant 
du gravier. 

En France, dans le Lyonnais surtout, on 
fait un emploi fréqnent du béton dans les 
fondations. On ne le prépare pas avec tous 
les soins que nous venons d'indiquer. On se 
borne a ouvrir un trou dans un mélange de 
gravier et de sable, on y fond la chaux 
d'après les procédés ordinaires, et aussitôt 
fondue, on gâche ensemble le gravier, le 
sable et la enaux. Le béton ainsi préparc, 
et alors qu'il est encore tiède, est jeté dans 
les tranchées de fondation et vigoureuse- 
ment damé, pour qu'il ne reste pas de vides. 
On couvre ensuite de 70 à 80 centimètres 
de terre, et au bout d'un an ou deux, quand 
le béton ne forme plus qu'une masse com- 
pacte, dure comme de la pierre, on relève 
la terre, et l'on élève les murs sur cette 
base solide. 

Bette COMMUNE. — La bette commune 
est une plante qui croit naturellement dans 
les contrées méridionales de l'Europe. Elle 
appartient «i la famille des chénopodees ; sa 
tige est élevée, ses feuilles sont grandes, 
ondulées et à cotes très-marquées, vertes 
ordinairement, rouges dans une de ses va- 
riétés : ses (leurs blanchâtres ou rougeàtres 
sont disposées en épis entremêlés de petites 
feuilles, le long des rameaux. Cette plante 
est cultivée dans les jardins potagers pour 
ses feuilles, que Ton mange cuites et mélan- 
gées avec l'oseille, dont elles masquent un 

f>eu l'acidité, tout en perdant elles-mêmes 
eur goût fade et douceâtre. 

La bette est employée en médecine. On 
fait des lavements avec sa décoction, des 
cataplasmes , mais elle sert surtout pour 
panser les vésicatoires. quoique sous ce rap- 
port, les feuilles de bette aient déjà beau- 
coup perdu de leur vogue depuis l'invention 
du taffetas gommé. 

On sème la bel te depuis le mois de mai 
jusqu'au mois de juillet, en bordures et sur 
plan elics. Elle demande a être arrosée sou- 
vent. 11 faut avoir soin aussi de la couper de 
temps en temps. Par ce moyen, on renou- 
velle les planches, et les feuilles que l'on 



obtient sont plus tendres et plus agréables 
au goût. 

(le qui rend la bette une des plantes les 
plus utiles, ce ne sont pas les différentes 
propriétés que nous venons d'énumérer, 
elle est surtout remarquable pour avoir 
fourni à l'homme deux variétés précieuses, 
la bette poirée et la betterave, dont il va 
être question. 

Bette POIREE. — La racine de la bette 
poirée est dure, blanchâtre, et sa tige peut 
s'élever jusqu'à un mètre. Ses feuilles lon- 
gues et larges ont des cotes blanches. ou un 
peu jaunâtres, qui sont épaisses et attei- 
gnent une largeur considérable. Ces cotes 
sont la partie comestible de la plante. On 
les connaît chez les jardiniers sous le nom 
de cardes poirées ou poirées cardes. 

La bette a été introduite d'Espagne en 
Belgique sous le règne de Philippe JI, vers 
la hn du xvi c siècle, suivant ce que rapporte 
le Manuel de culture maraîchère , qui fait 
partie de la bibliothèque rurale belge. Elle 
réussit bien dans tous les terrains, pourvu 
qu'ils soient fumés convenablement et sur- 
tout labourés profondément. On sème les 
graines au printemps, en pépinière, puis on 
repique le jeune plant, en laissant de 30 à 
40 centimètres entre chaque pied. La carde 
poirée que l'on sème a cette époque, est ré- 
coltée en automne et en hiver. Si l'on veut 
en récolter au printemps, on sème au mois 
d'août, et l'on a soin de couvrir les jeunes 
plantes pendant 1 hiver, pour les sauver des 
gelées. Au mois de mai de l'année suivante, 
on aura des cardes bonnes à manger. Ces 
plantes doivent être arrosées fréquemment; 
on ne doit pas non plus leur épargner les 
sarclages et les binages. 

Pour récolter de la graine de bette poirée, 
on choisit parmi les plantes qui ont passe 
l'hiver, les plus fortes et les plus robustes ; 
on les soutient au moyen d'échalas, et, au 
mois de septembre , lorsque la graine est 
mûre, c'est-à-dire lorsqu'elle prend une cou- 
leur d'un gris-roussàlre, on coupe les tiges, 
on les laisse sécher au soleil quelques jours, 
puis on sépare les graines que l'on conserve 
dans un endroit sec. Récoltées avec les pré- 
cautions que nous venons d'indiquer, elles 
se conservent bonnes pendant plusieurs 
années. 

Les feuilles de la bette commune et de la 
bette poirée sont recherchées des bestiaux, 
et donnent, dit-on, beaucoup de lait aux 
vaches. 

Betterave. — Celle plante est. une 
variété de la bette commune, qui est cultivée 
en grand à cause de sa racine précieuse, 
racine alimentaire, fourragère et qui fournit 
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aujourd'hui la plus grande partie du sucre 
livré à la consommation. En raison même 
<le l'importance de ce végétal, nous allons 
indiquer les diverses sous-variétés cultivées, 
en signalant celles qui doivent être préférées 
pour («*1 ou tel usag-e. 

La betterave rouge sert dans les cuisines. 
On la fait confire au vinaigre : cuite, on en 
l'ail des salades; e'est en un mot une plante 
potagère. 

La betterave jaune est très-sucrée: mais 
connue elle donne de faibles produits, on la 
cultive peu. 

La betterave jaune à chair blanche a les 
mêmes qualités et les mêmes défauts que la 
précédente. 

La betterave champêtre . connue vulgai- 
rement sous le nom de disette, a cause 
des services qu'elle a rendus dans des 
moments difficiles, donne des produits abon- 
dants, mais elle fournit moins de sucre que 
la rose et celle de Silésie. La betterave 
champêtre a la peau rose : son intérieur est 
formé de couches alternativement roses et 
blanches. On la cultive en grand, surtout 
comme plante fourragère. 

La betterave rose à chair blanche est 
très-sucrée. 

La betterave de Silésie, qui est blanche à 
l'extérieur et à l'intérieur, et dont la racine 
ne sort pas de terre, est cultivée en grand, 
ainsi que la rose à chair blanche. On peut 
les donner l'une et l'autre au bétail qui les 
mange avec avidité, mais elles profitent 
surtout ii l'industrie sucrière, car elles 
contiennent environ dix pour "/„ de sucre. 

Toutes les racines de ces dix erses varié- 
tés de la betterave sont charnues, épaisses, 
pivotantes et peuvent atteindre une gros- 
seur considérable. 

On manne la betterave cuite avec divers 
assaisonnements ; on en fait des salades 
ainsi que nous l'avons déjà dit en parlant 
de la variété spécialement destinée à cet 
usage: avec sa chair ou pulpe, on prépare 
des confitures qui sont aussi estimées que 
le raisiné : à Angers et aux environs de S'- 
Quentin, on fabrique avec cette plante une 
)Oudre destinée à remplacer le café, et que 
)eaueoup de personnes préfèrent sous ce 
rapport à la chicorée. Avec sa pulpe, on 
peut faire et l'on fait du papier. Sa racine 
cuite donne un vin doux. très-agréable. 

Les racines de la betterave fournissent, 
une nourriture excellente a tous les ani- 
maux domestiques, mais elles ne doivent 
pas être leur seule alimentation : il est bon 
d\ joindre une certaine quantité de four- 
rage sec. pour les moutons surtout, que les 
aliments trop humides disposent à la pour- 
riture. Les vaches laitières qui mangent 
beaucoup de betteraves, perdent une partie 



de leur lait et engraissent beaucoup. On 
peut remédier a ce! inconvénient en les leur 
donnant mélangées avec des pommes de 
terre. 

Les feuilles de la betterave sont aussi 
très- recherchées par les animaux domesti- 
ques , mais on ne peut les couper en vert 
que sur les plantes que I on destine à la 
nourriture des bestiaux , attendu que la 
coupe des feuilles nuit à la production du 
sucre dans les racines. Lors de l'arrachage 
des betteraves, on enlève les feuilles, et, 
comme dans les grandes exploitations, on en 
recueille des quantités trop considérables 
pour les faire manger de suite , voici un 
moyen de les conserver : — On place dans 
un tonneau un lit de feuilles que l'on sale, 
puis un nouveau lit de feuilles, une nou- 
velle couche de sel, et ainsi de suite jusqu'à 
ce que le tonneau soit plein , absolument 
comme pour la préparation de la choucroute. 
Ces feuilles, ainsi préparées, fournissent 
aux animaux une. nourriture succulente et 
qu'ils recherchent beaucoup. 

11 nous reste à parler de l'usage le plus 
important de la betterave, c'est-à-dire de 
son emploi dans les sucreries. Commençons 
par dire deux mots sur la découverte du 
sucre dans cette plante. C'est un savant 
prussien, nommé MargrafT, qui, en 1747, 
découvrit que la betterave contenait un 
sucre cristallisable , réunissant les mêmes 
propriétés ci les mêmes qualités que le sucre 
de canne. Cette découverte ne fit point sen- 
sation. Eu 1775. le baron Koppi et un 
proscrit français. Achard. inventèrent divers 
procédés d'extra* tion et fabriquèrent du 
sucre à Berlin. Un peu plus tard, en France. 
Deyeux, Cadet-De vaux , Chaptal, appor- 
tèrent de nombreux perfectionnements aux 
procédés connus : puis enfin , le gouverne- 
ment de Napoléon encouragea cette indus- 
trie avec d'autant plus de zèle que la France 
manquait de denrées coloniales . par suite 
de guerres qui ne finissaient point. Sous 
cette protection , les sucreries indigènes 
prirent un développement considérable et 
purent, au rétablissement de la paix, lutter 
ave!- avantage contre le sucre des colonies. 
En 1811, le kilogramme de sucre de bette- 
rave revenait à 5 francs au fabricant, tan- 
dis qu'il ne lui revient pas aujourd'hui a 
plus de 80 ou 90 centimes. Depuis lors, 
comme on le voit, nous avons fait du che- 
min. 

On retire le sucre de la betterave rose, 
à chair blanche, et de la betterave de Si- 
lésie , principalement de cette dernière. 
N'ayant pas la prétention de décrire minu- 
tieusement les procédés de fabrication dans 
cet ouvrage, nous nous bornerons seule- 
ment à eu donner une idée. Après avoir lavé 



et ratissé les racines , pour enlever la terre 

qui les souille, on coupe le eollet, les feuilles 

et les petites fibres : puis on râpe les racines 

en question pour les réduire en pulpe ou 

pafe. On met cette pâte sous le pressoir et on 

obtient le jus qui renferme le sucre. Ce jus 

est versé successivement dans trois chau- 
dières. Dans la première, on le fait bouillir 

et on l'écume; dans la seconde, on le fait 

réduire jusqu'à ce qu'il ressemble à un 

sirop épais : dans la troisième enfin, on 

achève la cuisson, et alors, ou le verse dans 

des moules, où le sucre cristallise et se sé- 

pare de la mélasse. 11 ne reste plus qu'à 

raffiner ce sucre brut, qu'à le blanchir, et 

il devient en tout semblable au sucre 'de 

canne, malgré le préjugé contraire qui a 

existe et existe peut-être encore à cet égard 

chez quelques personnes. lJ 
La racine de betterave qui contient, 

comme nous l'avons déjà dit, dix pour cent 

de sucre, n'en donne que de quatre A six 
pour cent par les procédés connus. 

Le marc ou pulpe pressée, qui provient 
des sucreries, est utilisé pour la nourriture 
des bœufs et des vaches : on s'en sert aussi 
pour engraisser les cochons et la volaille. 
Tous les cultivateurs intelligents qui ven- 
dent leurs betteraves aux fabricants de su- 
cre, ont bien soin de se reserver le marc. 
Cette réserve leur permet d'élever un plus 
grand nombre de bestiaux et d'avoir par 
conséquent plus de fumier et de meilleures 
récoltes. 

Culture. En Belgique, il y a bien deux 
ou trois siècles que I on cultive la betterave 
dans les potagers, mais ce nest que dans 
ces derniers femps que la culture en grand 
V a lait des progrès, surtout dans les Flan- 
dres. 

La betterave demande un sol meuble 
Profend, riche, léger et un peu sablonneux, 
«ans les sols argileux, tenaces et aussi dans 
le» terrains très-calcaires, ses produits ne 
«oatpas abondants. Dans les terres sablon- 
neuses la racine perd en grosseur, mais en 
«•evanclie, elle gagne en sucre. La culture 
le la betterave est, en général, facile; où 
wennent le seigle et le froment, on peut 
obtenir de bonnes récoltes de cette racine, 
"e croît sous tous les climatsctà toutcslcs 
«mpératures, au nord et au midi de l'Euro- 
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nal de semer la betterave l'armée de fa 
jachère. 

Une trop grande quantité de fumier nuit 
a la production du sucre dans la racine de 
betterave. Les engrais qui lui conviennent 
le mieux sont les récoltes enfouies en vert et 
d après M. de Dombasle, le fumier frais des 
bêtes a cornes. En Saxe, on arrose les bet- 
teraves avec du purin. 

Les terrains où l'on veut semer la bette- 
rave doivent erre labourés aussitôt après la 
récolte, puis hersés et binés deux fois, à quel 
ques jours d intervalle. Far ce moven or. 
ameublit la ferre et on détruit les mauvaises 
plantes qui pourraient nuire au développe- 
ment de noire racine. Dans le nord de la 
France, on lahoure une seconde fois avant 
hiver; au printemps suivant, troisième la- 
bour, puis hersage, après quoi I on renverse 
la herse sur le dos. et on la traîne ainsi pour 
emoiter le champ. Dans les terres blanches 
et sablonneuses , on bine deux fois avant 
1 hiver et on ne laboure qu'au printemps. 

Un ne sème la betterave que lorsque le 
soleil .a déjà échauffé la ferre et quon n'a 
plus de froid à craindre, car 1rs gelées sont 
nuisibles a cette plante. En Belgique et dans 
ie nord delà France, le semis se fait du 15 
avril au 15 mai. 

Nos lecteurs sauront que si la betterave 
craint le froid, elle craint aussi beaucoup 
a sécheresse. 11 pourrait donc y avoir de 
I imprudence à suivre le conseil de quelques 
ag ronomes quireeommandent de ne pas la se- 
mer avant le mois de juin, après avoir mis 
tremper 1rs graines pendant quelques jours 
( ans de 1 eau ordinaire ou mieux cncore'dans 
de 1 eau de fumier. 

Si Ion sème en pépinière, on défonce 
ordinairement le sol à la bêche , puis on 
forme des b.llons sur la crête desquels on 
répand les graines. Le semis doit être épais 
et lait de bonne heure. Le repiquage a lieu 
de la fin de mai au 15 juin. ( )„ commence 
par couper les jeunes feuilles à 10 centi- 
litres du collet, en avant soin de ne pas 
attaquer les petites feuilles du milieu. !,ui 
tonnent le cœur. Puis on repique au plan- 
toir et s il est possible, par un temps plu- 
vieux. Ln plaçant la petite racine en terre, 
il faut avoir soin de ne pas en courber le 
bout. Quelques cultivateurs, pour éviter cet 
inconvénient, coupent d'abord l'extrémité 
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et recommandons Tort. En Allemagne, il 
est presque généralement appliqué. Pour 
lever les hésitations, nous ajouterons que 
Mathieu de Dombasle, juge si éelairé en ees 
matières, le trouve excellent. 

Le semis à la volée est, à notre avis et 
de l'avis presque général, le moins avanta- 
geux: aussi est-il à peu près abandonné. 11 
exige de dix a douze kilogr. de graines par 
hectare, puis des sarclages et binages répé- 
tés et coûteux, pour éclaircir les jeunes plants. 

Le semis en lignes est bien certainement 
relui qu'on doit préférer. On peut l'exécuter 
de diverses manières, et cinq a six kilogr. 
de graines suffisent pour ensemencer un 
hectare. On trace avec un rayonneur des 
sillons droits, profonds de 3 à 5 centimètres 
et distants l'un de l'autre de 50 a 80 centi- 
mètres. On dépose les graines a des inter- 
valles de 8 centimètres à peu près. On a 
calculé que. de cette manière, une seule 
personne pouvait dans sa journée semer de 
6.000 à 7.000 graines. 

Lorsqu'on se sert du semoir, il est bon 
de débarrasser d"abord les graines de leurs 
aspérités, ce qui se fait eu les pilant dans un 
mortier et eu les passant ensuite au crible. 

Lorsqu'on se sert de la charrue , deux 
personnes doivent suivre l ins! ruinent. L'une 
fait avec un bâton un petit trou dans la 
bande de terre retournée; l'autre y dépose 
les graines qu'elle recouvre de terre : puis 
une fois la semaille terminée, ou roule. 

Dans le nord de la France, on sème à la 
houe. Pour cela on tend une ficelle, atta- 
chée a deux piquets. Un homme ensuite 
prend sa houe et ouvre une raie ou rigole 
en suivant la corde. Deux personnes suivent, 
deux femmes ordinairement; la première dé- 
pose les graines, la seconde les recouvre et. 
tasse la terre avec ses pieds. 

Veut-on que la betterave donne les plus 
beaux produits possibles, on ne doit pas lui 
ménager les sarclages et les binages. 11 en 
est de même du reste pour toutes les plantes 
à racines. Le premier sarclage se fait de 
bonne heure, et le second, quinze jours ou 
trois semaines plus tard. S'il pleut, ou si 
la terre est trop mouillée par la rosée, on 
retarde l'opération jusqu'à ce qu'elle ne 
soit ni trop humide ni trop sèche. On ne 
saurait d'ailleurs fixer d'une manière cer- 
taine le nombre de sarclages nécessaires. 

C'est au cultivateur intelligent à décider. 
Il n'ignore pas que jamais les mauvaises 
herbes ne doivent envahir le sol, et qu en 
fait de racines surtout, terre souvent remuée 
donne habituellement de bonnes récoltes. 

On arrache les betteraves du 15 septem- 
bre à la lin de novembre. Pour la betterave 
destinée à la sucrerie, quelques savants 
pensent qu'après la dernière quinzaine 



d'octobre, cette racine perd une partie de 
ses principes sucrés et que , pour cette va- 
riété, on ne devrait pas dépasser le terme. 
Pour celle qui est destinée h la nourriture 
des animaux, on peut, sans inconvénient, 
attendre plus tard et même jusqu'aux me- 
ulières gelées. Elle continue de grossir dans 
l'intervalle, et le cultivateur, outre cet 
avantage qu'il en retire, a encore celui de 
choisir'son heure pour l'arrachage, de ne 
point se presser, ce qui n'est pas a dédaigner 
dans nos campagnes. 

L'arrachage doit se faire par un temps 
froid, ni trop sec ni trop humide ^ entre les 
d ux. mais à la rigueur plutôt humide que 
sec. Cette opération sfexécute soit à la main, 
soit à L'aide d'un plantoir, ou une charrue en 
bois, ou un (rident, etc.. etc. On aura soin 
de ne pas contusionner les racines: mieux 
vaut, après tout, laisser une certaine quan- 
tité de terre que de les blesser en les net- 
tovant trop bien. 

Aussitôt arrachées , on doit mettre les 
betteraves au frais dans des fosses ou silos 
de 2 mètres de large sur 30 centimètres de 
profondeur. On y entasse les racines les unes 
au-dessus des autres, jusqu'à ce qu'elle» 
dépassant les bords du silos de 75 centimè- 
tres ii 1 mètre. Ensuite, on recouvre le tout 
avec la terre extraite de cette fosse et on la 
bat pour l'égaliser partout, après avoir en 
la précaution de ménager des cheminées à 
l aide de tuiles creuses, pour laisser à l'air 
une circulation facile. Enfin, de chaque coté 
des silos, on ouvre des tranchées destinées 
à l'écoulement des eaux pluviales. 

Lorsque le temps manque pour placer de 
suite les betteraves en silos, on doit les cou- 
vrir de feuilles pour empêcher qu'elles se 
dessèchent. Les betteraves provenant de 
terrains très-fumés, doivent être envoyées 
de suite à la sucrerie ou mangées les pre- 
mières, attendu qu'elles sont plus sujettes 
a se détériorer que les autres. Dans les 
fosses remplies de racines, la chaleur et 
L'humidité sont à craindre, mais surtout la 
chaleur qui altère complètement la bette- 
rave, tandis que l'humidité ne lui fait per- 
dre qu'une faible proportion de sucre. 

La betterave est une plante robuste. Peu 
de maladies l'atteignent; cependant il arrive 
quelquefois que sa racine brunit en toutou 
en partie, se dessèche et que la plaop 
meurt. Mais le plus souvent, au bout de 
quelques jours , cette affection se guérit et 
la plante reprend toute sa vigueur. Cctj c 
maladie est connue aux environs de hwf 
sous le nom de pied chaud . D'autres fois.» 
se forme un trou sous le collet de la racine. 
Cette espèce de plaie, produite par des in- 
sectes probablement ou par leurs larves, ne 



fait pas périr la plante, 
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difficile a travailler dans les fabriques de 
guère et altère ta qualité du jus. 

Parmi les insectes, les plus nuisibles aux 
betteraves sont les larves du hanneton, que 
tout le monde cannait sous les noms devers 
blanes ou de mans. Ces vers les attaquent 
lorsqu'elles sont, déjà grosses et les Font 
périr. Aussi, dès qu'on voit une plante 
jaunir et se llétrir. il faut de suite l'arra- 
cher et tuer le ver qui la ronge- Comme 
préservatif, on peut semer de la laitue 
parmi les betteraves. Les larves du banne- 
ton préférant la laitue à la betterave, atta- 
queront ta première et épargneront La se- 
conde. 

M. Baudrimont signale encore un ennemi 
de la betterave. C'est un petit insecte qui 
attaque te jeune plant aussitôt qu'il com- 
mence ii pousser-. On le rencontre surtout 
dans les terres fortes et. bien fumées. On ne 
connaît, encore aucun moyen de le détruire. 
Ce qu'il y a de mieux à faire dans ce cas, 
c'est de repiquer d'autres plantes à la place 
de celles qui ont été dévorées. En semant 
tard et dru. il reste encore assez de bette- 
raves pour que les ravages de cet ennemi 
presque invisible passent inaperçus; et c'est 
encore là le meilleur moyen connu pour 
paralvser le mal. 

Suivant Mathieu de Dombasle, tous les 
fiais de culture d'un hectare de terre en 
betteraves, semées sur place, s'élèvent a 
324 fr. 25 cent. Comme l'hectare fournit 
en moyenne 20.0(X) kilogr. de racines dans 
un terrain médiocre qui donnera 15 hecto- 
litres de froment, le prix de revient de 
1.000 kilogr. est de 16 fr. 21 cent. Le cul- 
tiva leur (couvant presque toujours à vendre 
les 1,000 kilogr. au prix de 20 francs ou de 
211V.. ce qui donne une moyenne de 22 fr. , 
il aurait sur les 1,000 kilogr. un bénéfice 
de 5 IV. 79 cent, et par hectare un bénéfice 
net de 115 fr. 80 cent. Dans les terrains 
fertiles qui produisent 22 hectolitres de fro- 
ment par hectare, on obtiendrait des résul- 
tats encore plus avantageux. 

Le même M. de Dombasle a prouvé par 
des expériences très-concluantes que 100 ki- 
logrammes de racines de betteraves nourris- 
saient autant que 45 kilogr. 4 de bon foin, 
j-bï peut en tirer celte conséquence qu'un 
Wfarc de terrain médiocre, qui donne 
A>. 000 kilogr. de racines, équivaut a un 
hectare de bon pré qui produirai! i).000ki- 
lOfframmes de loin. On voit, par-la que la 
culture de la betterave en grand est une 
chose avantageuse au cultivateur. 

M. Boussingault, d'après les rendements 
pciels admis en France, porte à 26,400 kil. 
,e produit moyen d'un hectare, lequel pro- 
( h'it rend a son tour 1,215 kilogr. de sucre 
u la fabrication. 

nier, d'awucultlrb. 



Ce savant chimiste nous a donné l'analyse 
de la betterave champêtre, et nous la repro- 
duisons avec d'autan! plus d'empressement 
qu'on peut juger par-là de la nature des 
eofffais qoi lui conviennent le mieux. 
100 parties de cendres des betteraves ana- 
lysées se composaient de 16.1 acide car- 
bonique. 1,6 acide sulfurique . 6 acide 
phosphorique. 5.2 chlore. 7 chaux. 4,4 mag- 
nésie, 39 potasse. 6 soude, 8 silice, 2,°5 
oxide de fer, alumine, etc., 4,2 charbon, 
humidité, perte. 

11 est évident d'après cela que l'engrais 
qui conviendra le mieux à la betterave sera 
celui qui Contiendra beaucoup (le potasse, 
de silice, de chaux et d'acide phosphorique. 
D'où il suit qu'un compost formé de fumier 
de vache bien pourri, de cendres de bois, 
de sable fin. de chaux et de noir animal, 
serait pour la betterave l'engrais par excel- 
lence. Eh bien, l'expérience a été faite par 
nous en 1846 et nous avons obtenu un plein 
succès. 

Beurre. — C'est une substance plutôt 
blanchâtre que jaunâtre , onctueuse, douce 
au toucher, d'une saveur agréable et qui se 
trouve toute formée et en suspension dans 
le lait, dans des proportions plus ou moins 
considérables. On le sépare ou en battant 
le lait comme dans certaines localités du 
nord de la France, ou plus ordinairement 
en battant la crème dans une baratte. (Voir 
Babatte.) Quelquefois même, à défaut de 
temps, et. lorsqu'on n'a besoin que d'une 
très-petite quantité de beurre, on peut le 
préparer en mettant du lait . trait depuis 
quelques heures, dans une bouteille. On la 
remplit aux trois quarts, l'on agite jusqu'à 
ce que le beurre se forme en petits grains, 
puis l'on filtre sur un tamis. 

La fabrication du beurre est d'autant plus 
facile que la crème est plus fraîche, et d au- 
tant plus difficile qu'elle est plus vieille. 

La température a aussi son influence, 
dont il faut tenir compte. Celle de 12 à 15° 
paraît être la plus favorable a la séparation 
du beurre. C'est pourquoi il est bon en hiver 
de placer le fond delà baratle dans un bain 
d eau tiède ou de l'envelopper d'un linge 
chaud ou de verser sur la crème un peu de 
lait chauffé : de même qu'il est bon en été 
de se placer dans un lieu frais pour battre le 
beurre : de plonger une partie de la baratte 
dans de beau froide ou de l'envelopper d'un 
linge mouillé. 

L action de l'air facilite aussi la sépara- 
tion du beurre, en sorte qu'avec une baratte 
hermétiquement fermée, la ménagère ne 
réussira pas aussi vite dans son opération 
qu'avec une baratte qui permettra a l'air de 
se renouveler. M. Houssmgault n'est pas «le 
20. 
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cet avis, mais Pexpérlfittce lui donnant tort, 
nous nous rangeons du côté de l'expé- 
rience. 

La régularité du battage doit être obsor- 
v< -e avec soin. Vous obtiendrez plus vite le 
benne avee un mouvement de batte régu- 
lier, mesuré, qu'avec une agitation tantôt 
lent tantôt rapide. 

^ oilà pour le fait mécanique; yoici main 
tenant pour la qualité des produite : 

Si vous voulez obtenir de l'excellent 
beurre, il importe nue la baratte dont vous 
vous servez soit d'une propreté irrépro- 
chable. Après chaque opération, vous la 
laverez, la frotterez avee du sable fin, 
si c'est possible, la rincerez encore et la ferez, 
sécher a 1 air. 

La qualité du beurre dépend de la santé 
des vaches et de la nourriture qu'elles re- 
çoivent. A bonne nourriture et à bonne 
santé , bon beurre nécessairement. 

Il v a des plantes qui - mangées par les 
vaches, communiquent au lait et au beurre 
une odeur et une saveur désagréables. 
Ainsi, l'ail transmet au lait et au beurre 
son odeur pénétrante, l'absinthe son amer- 
tume. Les euphorbes en général, et le réveil- 
matin est du nombre, leur donnent des 
propriétés purgatives. Le lait et le beurre 
provenant de bêtes qui ont mangé du teu- 
crium tcordium (plante extrêmement com- 
mune dans rArdenne) . des oignons et des 
poireaux, ont une saveur d'ail. Les cruci- 
fères, en général, eonune le ebou, le radis 
la navette, le colza, la moutarde deschamps 
donnent un lait et un beurre de mauvaise 
qualité. 

On a dit autrefois que le populage des 
marais (caUiia puluslris), mangé par les 
vaches . donnait une couleur jaune an 
beurre. C'est une erreur, attendu que les 



vacln s ne mangent pas cette plante. 
. le 

terre donnent un très-mauvais 1 



Au dire de lVosc. les fanes de pommes de 
urre. 

Les végétaux qui donnent le meilleur 
beurre sont ceux des pâturages salés des 
bords de la mer et des prairies naturelles 
des montagnes calcaires. Les plantes «les 
prairies artificielles sont loin de les valoir 
sous ce rapport. 
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lait des vaches qui ont mangé des cosses 
de pois verts , donne diflieilement du 
beurre. 

Maintenant que nous avons parlé de la 
qualité du beurre, disons un mot de la quan- 
tité. Il v a du lait gras ou riche en beurre, 
comme il y a du lait maigre . e'est-a-dirc 

Iiauvre en beurre. A ce propos, nous signa 
erons une remarque étrange . laite depuis 
longtemps et qui ne trompe point : c'est 
qu'il n'y û pas de lait plus gras que celui 



des vaebes noires ou d'un rouge foncé, tan- 
dis qu'il n'y en a pas de plus maigre que 
celui des vaches blanches ou de couleur 
claire. 

Le lait d'une vache, traite le matin, con- 
tient plus de beurre que celui de la même 
vache traite le soir. 

Le lait d'une vache qui a donné veau 
depuis quelques semaines seulement, est 
moins gras, à beaucoup près, que celui delà 
même vache quelques mois après le vêlage. 

Le beurre (("automne est plus abondant et 
meilleur que le beurre de printemps, parce 
qu'il provient d'herbes moins aqueuses, plus 
substantielles, plus succulentes. Oui dit 
beurre de regain dit tout. 

M. Girardin. de Rouen, assure qu'il faut 
28 litres de lait pour obtenir 1 kilogr. (le 
beurre (ce qui fait 35 grammes \- par litre), 
et qu'une bonne vache donne environ G 4 ki- 
logrammes de beurre par an. 

M. lîoussingault dit que les renseigne- 
ments parvenus à sa connaissance sur le 
rendement du lait en beurre et en fromage 
sont assez vagues. De 100 kilogr. de lait, 
il a vu retirer 3 kilogr. 33 gr. de beurre. 

Lorsque la ercme a été bien battue et que 
le beurre s'est séparé en grains, on le sort 
de la baratte, on le lave à grandes eaux, on 
le broie le mieux possible dans de l'eau pure, 
que l'on renouvelle jusqu'à ce qu'elle oe 
blanchisse pour ainsi dire plus, jusqu'à ce 
qu'on ait, en un mot, enlevé presque tout 
le babeurre qu'il contenait encore. Cette 
opération du lavage est très -importante, 
car c'est la présence du babeurre qui s'op- 
pose surtout à la conservation du beurre et 
te rend fort ou ranee au bout d'un temps 
très-court. 

Au point de vue du commerce, la couleur 
fait le beurre , comme au point de vue du 
vulgaire, l'habit fait le moine. On ne ven- 
drait pas facilement le beurre blanc , c'est- 
à-dire naturel : les ménagères sont donc en 
quelque sorte forcées de le colorer en jaune. 
On se sert pour cela : 1" de /leurs de soucis 
que l'on presse dans des pots et que l'on y 
laisse fermenter pendant quelques mois, lise 
forme un jus que l'on filtre avant de s en 
servir. 2" On se sert de rocou bouilli dans 
de l'eau. Avec un morceau de la grosseur 
d'un pois, il y a de quoi jaunir 15 kilogr. 
de beurre. 3" On emploie aussi du safran <*fê 
lavé dans de l'eau chaude et filtré à travers 
un linge. 4° Dans les contrées vinicoles et 
calcaires, oùXalkekeuge ou coqueret o/ftcjtyfl 
n'est pas rare, on exprime le jus des fl'Ul» 
de cette piaule et l'on s'en sert pour colo- 

rer le beurre, quoique ce jus sorte d'uiw 

plante vénéneuse. 5" Le jus des (/ruines 
d'asperge et celui de la carotte rouge servent 
dans le mémo cas. 
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On détate un peu <lu couleur dans do la 
crème qu<; 1 on verse ensuite dans la ba- 
ratte pendant le battage, et l'opération est 
terminée'. 

Lorsqu'on ne mange pas ou ne vend pas 
le beurre Irais, on doit nécessairement pren- 
dre des mesures pour le conserver. On le 
sale donc ou bien on le Fond. 

Tour saler, on étend le beurre par cou- 
ches minces, au moyen d'un rouleau de bois 
très-propre: poison le saupoudre avec du 
sel lin et séché d'abord au four, il raison 
d'un kilogr. de sel par 8 ou 10 kilogr. de 
beurre. Un broie bien le (ont avec les mains 
pour qne le sel pénètre le mieux et le plus 
également possible; et après cela, on place 
la marchandise dans des pots en terre ou 
des barriques soigneusement faites et cer- 
clées. On la lasse, on sale au-dessus avec 
de la saumure et l'on terme hermétiquement 
les vases. 

D'autres fois, comme en Bretagne, on sale 
le lait ou la crème avant le battage. 

En 1705. le docteur Andersen a proposé 
de remplacer le sel par une poudre com- 
posée de 2 parties de sel, 1 partie de sucre 
et 1 partie de salpêtre, dans la proportion 
de 1 kilogr. de poudre pour 16 kilogr. de 
beurre. 11 prétend que. par ce moyen, le 
beurre acquiert au bout de quinze jours une 
saveur agréable qu'au curi autre beurre n'ac- 
quiert naturellement. C'est un essai à faire ; 
nous indiquons le procédé, nous ne lo re- 
commandons pas. 

Le beurre, conservé par le moyen de la 
fusion, prend une saveur acre et désagréa- 
ble, qu'il est toutefois difficile de reconnaître 
dans les préparations de La cuisine. On fond 
le beurre dans des vases en cuivre ou en 
fonte, à feu lent, pour vaporiser beau qu'il 
contient, et l'on écume avec soin jusqu'à 
ce que le liquide devienne transparent et 
prenne un ton doré. Ainsi fondu, on le 
passe ou bien on le verse avec précaution 
dans de grands pots en terre ou en grès, et 
de manière à ne pas troubler le dépôt res- 
tant au fond du vase qui a servi pour le 
fondre. 

Plus le beurre que l'on fond est frais, 
moins il contracte de saveur acre. 

JN oublions pas de mentionner le moyen 
employé par M. Girardin , cbimiste de 
Rouen, pour corriger la saveur du beurre 
ranec ou fort. Ce moyen consiste à le pé- 
trir avec une eau légèrement alcaline, c'est- 
à-dire renfermant un peu de bi-earbonate de 
soude, dissolvant parfaitement bien l'acide 
butyrique et la caséine altérée, qui donnent 
au beurre rance sa saveur détestable. Lors- 
qn elle a disparu par un lavage suffisant, 
Oïl pétrit le beurre à plusieurs reprises dans 
de beau fraîche, puis on le sale de suite 



Il y a fort peu de temps, des journaux 
agricoles sérieux ont publié, à propos de la 
préparation du beurre, une recette que nous 
devons consigner ici sous forme de lignes 
perdues, ne niant point, n'affirmant pas da- 
vantage, et laissant à nos lecteurs le soin 
d'user de la recette en question et de pro- 
noncer sur son mérite. Elle est conçue en 
ces termes : 

« — On a importé d Amérique un nou- 
o veau procédé pour faire le beurre, qui 
» peut être utile aux babitants des cam- 
» pagnes. 

» Ouand la crème est levée de dessus 
» les pots , il faut la mettre dans un sac de 
n toile, ni trop fine ni trop épaisse, lier le 
» sae et le placer dans un trou en pleine 
» terre, de 0.40 à 0.50 centimètres de pro- 
n fondeur, recouvrir le trou et laisser la 
» crème 25 beures. A l'expiration des 25 h., 
» on retire; la crème, qui est alors fort dure: 
» on l'écrase avec un pilon pour en faire 
» sortir la beurrée (babeurre): on verse 
)) ensuite un demi-verre d'eau. Le beurre 
» se sépare aussitôt du petit-lait. C'est l'af- 
» faire de deux minutes. Le procédé est 
d aussi simple qu'expéditif. 

» Si l'on a une grande quantité de crème, 
» il faut la laisser en terre plus de 25 beures. 
» En biver, lorsque la terre est gelée, l'o- 
» pération peut se faire dans une cave avec 
» du sable. 

» Ce procédé qui supprime la baratte n'a 
» jamais manqué son elVct. Dans la Nor- 
» mandie et dans le Berry, le beurre ne se 
» fait plus autrement : car non-seulement 
» on évite une perte de temps, mais encore 
d la crème rend davantage et le beurre est 
» excellent. 

» (Quelques personnes renferment le sac 
» plein de crème dans un autre sac, pour 
» éviter que la terre, en contact avec le 
» beurre, puisse le salir. C'est une précau- 
» tion que la ménagère propre et intclli- 
» gente sait prendre ou remplacer par 
» u autres soins, sans qu'il soit nécessaire 
» de lui donner à cet égard aucune indi- 
» cation. » 

Les usages du beurre sont nombreux et, 
pour la plupart, bien connus. Les Romains 
en mangeaient rarement . attendu que son 

Ïjrix élevé n'était abordable qu'aux riebes. 
ls remployaient comme remède pour grais- 
ser le corps des enfants. Durant les pre- 
miers siècles de l'Eglise, on brûlait du 
beurre dans les lampes au lieu d'huile , et 
c'est ce que font encore les Chrétiens d'Abys- 
sinie. Pendant longtemps, les Espagnols l'ap- 
pliquèrent sur les plaies comme topique. Le 
concile d' Angers, tenu en 1365, condamna 
L'usage du Beurre en temps de jeûne. En 
1370, 'Charles V demanda au pape Gré- 



>;uirc \!1 la permission de manger du 
beurre, permission qui ne lui accordée que 
sur le certificat <lu médecin et du eonfes- 
geur du roi. Plus tard, ou se relâ< ba de 
cette rigueur, et des dispenses turent don- 
nées facilement ou plutôt vendues moyen- 
nant une contribution de quelques deniers. 
La tour de beum&j dans la cathédrale de 
Rouen, a été élevée au commencement du 
wi siècle, avec l'argent provenant de cette 
contribution dans le diocèse. 

Aujourd'hui, le beurre est surtout em- 
ployé pour le service de la t;il>le et les 
besoins de la cuisine. 11 s'en consomme des 
quantités prodigieuses. Paris à Lui sml en 
consomme de 8 à 9 millions de kilogr. au 
inoins par année. 

Beurré. — Un certain nombre de 
variétés de poires portent ce nom. Nous 
citerons, d'après M. Dubreuil. qui passe à 
juste titre pour un des plus savants arbori- 
culteurs de France : 

1° Le beurre bre/onneou , fruit fondant, 
gros , ovale, a surface unie, de première 

2 milité et se mangeant de janvier a lévrier, 
/arbre assez vigoureux et fertile réussit 
mieux sur franc que sur cognassier. On le 
cultive pour haut-vent, pyramide et espa- 
lier, au midi et au levant ; 

2" Le beurré BrUtieau OU crassane d' hiver , 
dont le fruit se mange de janvier à février; 
3" Le beurre bronze, dont le fruit, de 

couleur bronzée, est gros, ovale obtus, de 
première qualité, se conservant de décem- 
bre à janvier. L'arbre est très-fertile. On le 
cultive pour pyramide et espalier, à l'expo- 
sition du levant ou du eouebant. 

4° Le beurré d'Aremberg — beurré d'Har- 
dempont' — beurré Durai — beurré Lombard 

— (jlou-moreeau — beurre de ('ambron — 

orpheline à'Enghien — beurré des orphelins 

ou enfin beurre Deschamps. Fruit fondant, 
de grosseur moyenne, renflé au milieu, à 
peau verte ou parsemée de taehes rousses, 

de toute première qualité et mûrissant en 

novembre, pour se conserver jusqu'en fé- 
vrier. Arbre de moyenne taille, très-fertile 
en espalier, au midi ou au levant. 

5" Le beurré (jris d'/iirer nonreuu, OU 

beurré de Lueon , ou beurré gris supérieur. 
— •Fruit de toute première qualité, tondant, 
gros, ovale, aplati aux deux bouts, bon à 
manger de janvier à mars. Arbre de moyenne 

grandeur, très-fertile, qui réussit mieux eu 

espalier qu'en pyramide 11 demande l'expo- 
sition du midi ou du levant, en même temps 
qu'un terrain eliaud et léger. 

6° Le benne de \ oi re/n i n . app'dé aussi 
beurré de Ha née, beurre' de Flandre 4 hon- 

çhrétien de Rance j Hardemponi de prin- 
temps j beurré épine, variété délicieuse. 



obtenue ou lrou\ee à Kanee, petit village 

des environs de Mous, et répandue p.,r 
M. Mardempont. — Fruit fondant, de toute 
première qualité, ovale, assez gros en plein 
vent. trèfi-grOS en espalier, surtout lors- 
qu'on a taille long, et. bon à manger de 
février en avril. L'arbre ne manque pas de 
vigueur et est très-fertile. On le cultiva 
pour baut-vent. pyramide et espalier, dans 
des terrains levers et chauds, ;i l'expositicui 
du midi ou du levant et il l'abri des vents 
d'ouest. 

7 Le beurré de Terrueren , trouvé dans 
le village de ce nom, à 9 kilomètres de 
Bruxelles , par le jardinier du prince d'O- 
range , et que l'on mange eu novembre et 
décembre, 

8" Le beurre passe , appelé aussi colnuir 
doré, pusse-col mur {/ris, impératrice, passe- 
calmar suprême, ou soureruin , ananas 
d'hiver. 

9° Le beurré d'Anjou, connu en Belgique 
souslenom de ne plus meuris, fruit de toute 
première qualité, fondant, gros, irrégulière- 
ment ovale, mûrissant de décembre à jan- 
vier. Arbre assez vigoureux, pour pyramide 
et espalier. Au midi ou au levant. 

10° Le beurré de Matines ou calmar Nétis, 
Nélis d'hiver j bonne de Matines .• poire fon- 
dante, petite ou moyenne, souvent aussi 
large que liante, de" première qualité ej 
bonne à manger de décembre a janvier. 
L'arbre est de moyenne (aille et fertile. On 
le cultive en pyramide sous le climat de la 
Belgique, et en plein vent sous celui de la 
France. 

11" Le beurré de Chuumonlcl , appelé 
aussi Besij de Chuumontel , beurré d'hiver. 
Fruit de toute première qualité, fondant, 
petit ou moyen en plein vent: allongé) 
bosselé et très-gros en espalier, mûrissant 

de novembre à février. L arbre est vigou- 
reux, très-fertile, se prête difficilement a la 
forme pyramidale et ne convient que pour 
haut vent ou espalier. M. de Bava} recom- 
mande de tailler court et de cueillir le fruit 
aussi tard que possible. ('.. (le variété a été 
obtenue en 16o8, a Chaumontel, près 4* 
Luzarebes. Llle fructifia pour la première 
fois en 1690. 

12° Le beurré Auguste Bénoist. 

13° Le beurré Beouchomps , poire fon- 
dante , de moyenne grosseur, parfois aussi 
large que liante , de première qualité et 
mûre en novembre. L'arbre possède une 
grande vigueur de végétation et une grande 
fertilité. On le cultive pour baut-vent, py- 
ramide et espalier, a l'exposition du levant 
ou du couebant. 

14° Le beurré des chômeuses ou fondante 
des chômeuses , poire de première qualité, 
grosse, formant la pointe près de la queue 
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ou pédoncule. » arrondissant à l'autre bout 
{>t mûrissant en octobre. L'arbre a peu de 
vigueur, mais il est fertile. Eu Belgique, 
on en forme des pyramides et des espaliers, 
à L'exposition du levant ou du eouchant. 

I5 u Le beurré Ùumortier, poire fondante, 
court.', moyenne, irrégulièrement ovale, 
mûrissant lui d'octobre. Arbre vigoureux 9 
même sur cognassier et très-fertile. Il de- 
mande l'exposition du levant ou du cou- 
chant. 

16° Le beurre Duveruy. 

17" Le beurre Spen.ce , poire de première 
qualité, moyenne, ovale, obtuse, mûrissant 
de septembre en octobre. On cultive l'arbre 
pour pyramide et espalier, au levant e< au 
couchant. Greffé sur cognassier, il n'au- 
rait pas assez de vigueur j on doitle greiïer 
sur franc. 

I#° Le beurré Darxj, ou encore beurre des 
bois, fondante des buis. Poire de première 
qualité, fondante, grosse, lisse, ovale et mû- 
rissant en octobre. Sur cognassier, l'arbre 
manque de vigueur: mieux vaut, le grelfer 
gur franc. Qn en fait des pyramides et des 
espaliers au levant ou au couchant. 

19° Le beurré Cupiuumont , que Ton dé- 
signe souvent encore sous le nom de beurré 
aurore. M. de Bavay cherche a établir une 
ligne de démarcation en faisant observer 
une le beurré aurore a la peau jaune-aurore 
du coté du soleil, tandis que le beurré Ca- 
piaumont a la peau entièrement verte. Il 
lait observer en outre nue le bois du beurré 
aurore n'est pas très-vigoureux, tandis que 

le bois du beurré Capiaumont est brun, tre>- 
vigoureux et tiqueté de taches blanebes. Le 
fruit est de grosseur moyenne, de première 
qualité dans les bons terrains et mûrit en 
octobre. Cette variété a été obtenue à Mons 
par M. Capiaumont, botaniste et ancien 
pharmacien. 

20 ' Le beurré de Culoma ou S x -Germuin 
d'été. 

21° Le beurré Dose, poire obtenue en 1810 
par Van Mons. 

22" Le beurre des trois Tours, appelé 
encore beurre magnifique, poire melon de 
KopS, beurré royal, beurré JJiet t beurre 

incomparable, gratiole d'hiver et Fourcroy. 
C'est une belle poire fondante de toute pre- 
mière qualité, très-grosse, presque ovale, 
côtelée vers l'ombilic, répandant une odeur 
Wave au moment de la maturité et pouvant 
se conserver jusou'en janvier, si elle a été 
récoltée sur un plein vent. Cois très -vigou- 
reux et très-fertile, s'accommodant de la 
plupart des terrains, recherchant l'exposi- 
tion du midi ou du levant et redoutant les 
vents d'ouesl . 

23" Le beurré d'A ngle terre, appelé aussi 
bee d'oiseau, bec d'oie, poire de Finoi» , 



Ù l -Franeoi.s, A nyleterrv à lu S l -Denis , poire 
d'Angleterre, poire d'amande. Fruit fon- 
dant, petit ou moyen , en l'orme d'œuf al- 
longé; mûr en septembre. Arbre de grande 
taille et très-fertile, que l'on cultive pour 
baut-vent et pyramide» IL Dubreuil recom- 
mande de greffer cette variété sur un sucré- 
vert, grellé lui-même sur cognassier 

24" Le beurré Picquereq ou urbaniste, 
obtenue àMalines vers 1736, dans 1 s jar- 
dins des religieuses Riches-Claires, alors au 
c ,c de Coloina. Les fruits fondants, moyens, 
ovales, sont disposés par bouquets et mû- 
rissent en octobre. En pyramide, il est lent 
à produire; il convient, mieux pour haut-jet. 

25° Le beurré moiré, poire fondante, as- 
sez grosse, de l rc qualité, bonne à manger 
de septembre en octobre. Bois assez vigou- 
reux. On le cultive pour pyramide et espa- 
lier au levant, au couchant et au nord. 

26° Le beurré gris ou Isamber t^le-Bon, 
lAsambartj beurré roux, beurré dore. C'est, 
dit M. de Bavay, le type des beurrés. Son 
fruit fondant, ovale, tronqué, gros, gris- 
jaune, de. toute l rr qualité, mûrit au com- 
mencement d'octobre. L'arbre, greffé sur 
cognassier, est peu vigoureux , mais il est 
très-fertile, se met promptement à fruit et 
convient parfaitement pour espalier au le- 
vant ou au couchant. 

27° Le beurré Giffart, poire fondante. 

moyenne, de 1" qualité, mûrissant à la lin 

de juillet. Arbre a rameaux grêles, assez vi- 
goureux et fertile, bon pour baut-vent. py- 
ramide et espalier, au levant et au couchant. 

28° Le beurré de lleuumont. Poire fon- 
dante, de moyenne grosseur etde l rc qualité, 
mûrissant de décembre à février. L'arbre a 
peu de vigueur; il réussit mieux sur franc 
cjue sur cognassier et se prête fort bien à la 
forme pyramidale. 

29° Le beurre d'A manlis, appelé aussi 
poire Trubard,poire Kaissoise ou Thiessoise, 
Wilhelmine , poire Delbert ou d'Albert. 
l'i 1 1 î t fondant, gros, ovale, renflé, de l" qua- 
lité et mûrissant en septembre. Arbre très- 
vigoureux et fertile, pour baut-vent, pyra- 

nude et espalier, au couchant et au nord. 
Cette variété a été obtenue par \ an Mons. 
M. Thiessé, de Rouen, l'introduisit en Nor- 
mandie, il y a une cinquantaine d'années au 
plus et la donna à son gendre M. llubard. 

30° Le beurré de Montyeron. 

31° Le beurré super/in. 

Biberon. — Le biberon est un petit 
vase en terre, en porcelaine, en verre, en 
mêlai, qui a un tube ou goulot semblable à 
celui d'une théière, mais ph:s allongé et plus 
droit. On s en sert pour faire boire les ma- 
lades, lorsque, par une cause quelconque , 
ils ne peuvent saisir un \erre entre hui s 
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lèvres, ou que l'on craint de déranger un 
bandage. Ce petit instrument est très-com- 
mode, et il épargne aux individus atteints 
d'affections graves, des déplacements qui 
sont toujours très-fatigants pour eux. 

On appelle encore biberons, des appareils 
dont ou se sert pour allaiter les enfants. Le 
plus simple et le plus commode de tous, se- 
rait sans contredit une petite iiole en verre, 
surmontée d'un morceau d 'éponge taillé et 
enveloppé d'un linge fin fixé au goulot de 
la fiole : mais, au bout de quelques jours, 
lorsqu'on n'a pas eu soin de renouveler l'é- 
ponge et de nettoyer le vase, il a l'inconvé- 
nient de communiquer au lait une odeur et 
une saveur désagréables, qui, non-seule- 
ment . empêchent reniant de téter, mais 
encore détermine des inflammations des lè- 
vres et des parties intérieures delà bouche. 

Le biberon doit donc être fait d'une ma- 
tière qui ne communique au lait ni odeur, 
ni saveur. Sa l'orme doit permettre à l'air 
d'y pénétrer, pour qu'un enfant faible ne se 
fatigue ni ne s'épuise; il doit être facile à 
saisir entre les lèvres; enfin il faut qu'il soit 
assez grand et qu'on puisse le nettoyer fa- 
cilement. 

Les biberons en cristal . fermés par un 
bouchon, aussi en cristal, recouvert d'un 
pis de vache préparé ou d'un bout de sein 
en caoutchouc, et laissant passer le lait par 
un canal, sont (rès-bons et très convenables. 
Os bib -rons. percés en outre dans leur mi- 
lieu. dHu petit trou qui permet à l'air une 
libre entrée, et que l'on peut fermer à vo- 
lonté avec le bout du doigt, ne laissent rien 
à désirer sous tous les rapports. Ils con- 
tiennent à peu près 185 grammes de lait. 
Leur invention est due à St m< Breton, sage- 
femme de Paris. 

PRÉCOCE. — Le bibion précoce 
est un insecte de l'ordre des diptères, comme 
les mouches, et de la famille des tipulaires. 
II est noir avec des poils blancs : ses ailes 
sont transparentes el blanches à leur 1 extré- 
mité. La femelle diffère beaucoup du mâle 
que nous venons de décrire. Elle est d'un 
rouge- vermillon, avec la tète et les flancs 
noirs. Ses ailes sont brunâtres. Ces insectes 
s'accouplent bout a bout et restent dans cette 
position pendant plusieurs heures. ( )n peut 
alors les saisir sans qu'ils fassent le moin- 
dre effort pour s'échapper. La femelle em- 
porte son mâle avec elle dans les airs, où 
ds finissent par se séparer. A la suite de cet 
accouplement, la femelle dépose ses œufs 
dans la terre: les larves qui en éclosent 
ressemblent à de petites chenilles et vont, 
aussitôt après leur naissance, se réfugier sous 
les bouses de vaches, ou elles trouvent leur 
nourriture. Enfin, au bout de six semaines. 



elles sortent à l'état d'insecte parfait. Le 
vol du bibion est lourd et pesant. 

Les jardiniers prétendent que ces petites 
mouches causent de grands dégâts aux ar- 
bres fruitiers , mais c'est là une erreur, 
puisque la conformation de leur bouche 
s'oppose à ce qu'ils occasionnent le moin- 
dre dommage. Ce qui a pu donner lieu à 
cette erreur, c'est que ces insectes se réu- 
nissent en nombre considérable sur les pom- 
miers et les poiriers pendant les beaux jours 
du printemps et de l'été. 

Toutes les espèces du genre bibion, qui 
sont confondues dans les campagnes sous 
les noms vulgaires de mouches de S'-Marc 
et mouches de S -Jean, sont également iuof- 
fensives. 

Bibliographie agricole. — Les 
auteurs de ce Dictionnaire ont du. on le 
pense bien, compulser et lire attentivement 
la plupart des publications relatives à l'agri- 
culture. Dieu sait combien de volumes, 
combien de brochures ont paru sur ce 
sujet! Il y a du choix et beaucoup dans 
fout ceci. Quelques livres vantés sont mé- 
diocres ; d'autres, dont on ne parle point, 
valent peut-être leur pesant dor: s'il v a 
<lcs sucées que l'on ne s'explique guère, il 
y a des insuccès que 1 On ne s'explique pas 
davantage. C'est sur la foi d'une annonce 
pompeuse, d'un éloge menteur, d'un titre 
qui séduit, que nos cultivateurs intelligents 
se décident à faire des sacrifices et à se 
créer une petite bibliothèque. Or il en 
résulte souvent des déceptions; et alors ils 
se récrient contre les faiseurs de théorie, 
contre les écrivains qui n'entendent rien à 
la pratique. Ils jugent de ce qu'ils ne con- 
naissent pas par ce qu'ils connaissent : ils 
deviennent déliants, incrédules, rétifs à 
1 extrême. 11 doit en être ainsi et nous ne 
comprendrions pas qu'il en lut autrement. 

C est pour contrebalancer ce qu'on ap- 
pelle la réclame et éviter aux habitants des 
campagnes de nouvelles déceptions, que nous 
leur donnons ci-dessous un catalogue des 
ouvrages les plus importants et notre senti- 
ment personnel sur chacun d'eux. 

Aux cultivateurs qui s'adonnent unique- 
ment aux travaux de la grande culture et 
travaillent plus qu'ils ne lisent, nous re- 
commandons : 

1° Le Calendrier du bon eulliraleur , par 
de Dombasle; 1 vol. in- 12 . prix 4 fr. 50 c. 
— Au point de vue de la pratique, ce livre 
n'a pas d'égal. 11 est bien ordonné, cons- 
ciencieusement écrit et mis à la portée de 
tout le monde. 

2" h* Agriculture pratique de la Flandre, 
par Van lelbroeck: 1 vol in-8\ — Ce livre 
parut sous l'empire et en langue llamaude. 
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Jfl»« lluzard, de Paris, on publia une bonne 
traduction française en 1830. Il est à craint 
,1,.,. que L'édition 80i< épuisée, L'agriculture 
pratique est écrite sous forme de dialogue 
ou plutôt de conversation suivie entre un 
propriétaire ei un fermier. Style simple, dé- 
tails exacts, observations fines, connaissance 
parfaite du sujet: telles sont les qualités de 
cet ouvrage à peine connu et qui devrait 
l'être de tous les cultivateurs. 

3° Le Manuel d'agriculture de M. Moll : 
1 vol. réimprimé en Belgique. — Livre fort 
estimé et à juste titre. 

4° Le Manuel de V agriculteur commen- 
çant, par Sehwerz : 1 vol. in- 12 de 400 p. 
— Cet ouvrage, traduit de l'allemand, mé- 
rite à tous égards d'être connu. 

\u\ cultivateurs qui font plus par le 
bras d'aufrui que par eux-mêmes, qui ont 
du temps à donner aux livres, qui ne dé- 
daignent pas la science et veulent connaître 
la raison des eboses, nous recommandons : 

1° La Mais»» rustique du XIX* siècle j 
publiée sous la direction du docteur Bi.xio. 
a gros volumes; prix 39 fr. 50. C'est une 
mine fort riche ; il y a beaucoup dîexcel- 
lentes choses a en tirer. Nous regrettons que 
les petits cultivateurs ne puissent y puiser 
à leur aise. La Maison rustique n'est pas par- 
faite assurément, mais alors qu'on en a dégagé 

les imperfections, on la trouve encore assez. 

riche en données précieuses, pourjdire, avee 
L'assurance de n'être pas démenti, qu'en 

{ait de publication générale, embrassant 
tout ce qui se rattache, à l'agriculture, c'est 
le meilleur ouvrage qui existe. 11 manque 

• le concision, il rebute souvent tant il est 
volumineux: il est trop cher pour les pe- 
tites, bourses; voilà ses défauts. 
2° Le Traité théorique et pratique des 

amendements et engrais , par Martin. Un vo- 
lume in-8. — Ce livre spécial, peu connu, 
peu répandu - n'en i st pas moins le plus 
remarquable de tous ceux qui ont été écrits 
sur ce sujet. Connaissances théoriques, con- 
naissances pratiques, sl\le clair, net, rapide, 
attrayant, tout ce qui constitue une excel- 
lente publication s'v rencontre. 

3" Le Traité des amendements j par Pu- 
vis. 11 est inférieur au précédent, sous bien 
des rapports, mais il renferme une foule 
d'observations précieuses, qu'il est utile de 
Connaître. Nous n'en avons lu que les deux 
premiers volumes. Ils traitent de la marne 
et de la chaux, et ne content que 3 fr. 50 c. 

4° La Chimie agricole* du docteur Sace; 
1 vol. in 12. Après avoir lu les divers trai- 
tés de chimie agricole de Davy , Johnston. 
Malagutti , Liebig, etc., nous n'hésitons 
pas à déclarer que le travail du doc- 
teur Sace doit obtenir la préférence. C'est 



un livre simple dans la forme , savant au 
fond, et qui dénote chez son auteur des con- 
naissances pratiques agricoles. On voit que 
s'il a été écrit dans le silence du cabinet, 
il a été conçu et mûri au milieu des champs. 
Or c'est lit une qualité qui manque souvent 
aux ouvrages de cette nature. 

^>"h' Economie rurale ..de M. Boussingault; 
2 forts volumes. — (/est un livre plein d'ob- 
servations consciencieusement faites, de re- 
cherches intéressantes, et qui sera consulté 
avec fruit aussi bien par le cultivateur que 
par l'agronome, \oulez-vous des analyses 
de plantes sérieusement, scrupuleusement 
faites , consultez l'ouvrage de M. Boussin- 
gault, et ayez confiance. 

Aux propriétaires fonciers qui font de l'a 
griculture eu amateurs, mais qui aiment h 
se renseigner sur son histoire et ses progrès, 
nous recommandons en outre : 

1° Le Théâtre d' agriculture j d'Olivier de 
Serres: deux volumes in-1 . Cet ouvrage du 
fondateur de l'agriculture française est d'un 
baul intérêt, tant par lui-même que par les 
annotations qui s'v trouvent. 

2° L'Agriculture française J par les ins- 
pecteurs généraux de l'agriculture; 5 fr.le 
volume. Huit ont paru et embrassent les 
départements de l'Aube, de l'Aude, des 
côtes-du-Nord, de la Haute-Garonne, de 
liséré, du Nord, des ha ri te s -Pyrénées et 
du Tarn. C'est la description pure et sim- 
ple de toutes h-s pratiques agricoles suivies 
dans ces départements: de tontes les cou- 
tumes: c'est le miroir assez fidèle de Ce qui 
se passe dans chaque localité. 

Aux savants qui se proposent de traiter 
les matières agricoles et les questions de 
crédit qui s'v rattachent, nous signalons : 

1" Le Cours d'agriculture de m. de Gas- 
parin. 5 vol. in-8. La science occupe dans cet 
ouvrage une plus large place que l'art agri- 
cole. 11 n'est pas a la portée des cultivateurs. 
Pour le comprendre, il faut nécessairement 
avoir fait des études solides et profondes. 

2 Les Institutions de au dit foncier* par 
Royer; un fort volume in-8. C'est l'histo- 
rique et la description minutieuse de tous 
les établissements de crédit foncier et agri- 
cole, fonctionnant dans les principaux Etats 
de l'Europe. Ce livre intéresse tous les cul- 
tivateurs , mais il n'est à la portée que de 
quelques-uns. 

Aux ménagères intelligentes , actives et 
voulant le progrès , nous conseillons la lec- 
ture : 

1° de la Maison rustique des dames, par 
M m « Millet-Robinet, 2 volumes in-12. 

2° Ou du Petit manuel de jardinage, qui 
n'est qu'un extrait du précédent , en un 
J seul volume. 
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Les éleveurs de bétail se trouveront bien 
de consulter : 

1° Le Manuel de l'éleveur des hé tes à 
cornes , par Villeroy ; 1 vol. in-12. 

2° Le Traité d'hygiène appliquée , pnr 
M. Magne . professeur à l'école vétérinaire 
d'Aifort, 2 vol. iu-8. 

3° Le 'Imite des vochet fi/i/ièrcs,, de 
M. Guenon; un volume. Ce dernier livre 
est fort utile, sans doute, mais il le serait 
lus encore s il était mieux écrit, (le sont 

es plumes mercenaires qui ont été char- 
gées de décrire la méthode de M. Gue- 
non, pour découvrir les meilleures vaches 
laitières, et malheureusement la besogne 
faite laisse beaucoup a désirer. Le premier 
traité qui fut publié n'était pas clair : celui 
quia paru dans ces derniers temps l'est peut- 
être encore moins. Pour peu que M. Guenon 
change encore d'interprète, il est a crain- 
dre qu"il aboutisse à ne plus se faire com- 
prendre du tout. 

Aux cultivateurs qui s'occupent des 
prairies naturelles, nous conseillons l'étude 
de la Flore des prairies naturelles et artifi- 
cielles de la France, ou traite dis plantes 
fourragères, par M. Lecoq; un volume, 
prix, 7 fr. (Test un ouvrage bien fait et 
d'une utilité incontestable. 

Les livres les plus utiles an vigneron 
sont : 

1" Le Manuel du vigneron par M. le 
GomteOdart. 1 volume, prix. 3 fr. 50. 

2° JjAmpélographie universelle , par le 
même. 1 vol. prix. 7 fr. 5(1. Os deux pu- 
blications sont le fruit d'une étude de 40 
années et sont très-instructives et très-in- 
téressantes. Elles le seraient plus encore, si 
l'auteur se montrait un peu moins jaloux 
du succès des autres et un peu plus modeste. 
Ecartons les vilaines taches et ne voyons 
que l'étoffe. 

3" Les Actes du congrès des vignerons 

français, tenu à Dijon en 1847; un volume 
très-fort; prix. 5 fr. C'est un livre presque 
complet cl précieux à consulter sous tous 
les rapports. 

4 J Le Traité sur les vins de France , par 

M. Batillat. Cet ouvrage a des défauts, 
mais il a de grandes qualités. M. Batillat 
s"est fait le médecin des vins : il donne très- 
souvent d'excellentes consultations, mais 
il est porté à abuser des drogues. Il faut 
donc se tenir en garde contre celte ten- 
dance. 

Les cultivateurs d'arbres devront lire 
avec soin : 

1° Le Cours d 'arboriculture t de M. Du 
Breuil , en deux volumes. Cet ouvrage, 
écrit un peu a la hâte, n'est pas ce qu'il 
aurait pu être, mais enfin c'est encore le 



plus complet et le plus utile que nous avons 
sur cette matière. Des gravures nombreuses 
et soignées viennent en aide au lecteur. 

2 J Le Traité théorique et pratique de l n 
faille des arbres fruitiers , par M. de Havav. 

1 vol. Bon livre, simple, concis, facile à 
comprendre et indispensable aux cultiva- 
teurs d'arbres de la Belgique. 

3" Le Traite de la taille d< s arbres fini- 
tiers, par M. O.-A. Hardy: 1 vol. prix, 
5 fr. 50 à Paris. — Ce livre, publié tout 
récemment par le jardinier en chef du 
Luxembourg, est excellent au point de vue 
pratique. L'auteur n'y raisonne pas souvent: 
il écrit en quelque sorte avee la pointe de 
sa serpette. Les personnes qui ont. suivi le 
cours de M. Hardy sur le terrain, le retrou- 
vent sur le papier. 

4° La Pomone française de M. Lclieur. 
1 vol. de luxe. Excellent ouvrage de deserijv 
tion et de pratique, mais ouvrage au-des- 
sous du médiocre quant a la théorie. 

5" La Taille du pécher,, par M. Lepère. 
Brochure remarquable, mais qui ne satis- 
fait pas complètement son auteur. M. Le- 
père est un jardinier des plus habiles de 

Montreuil et des plus renommés : ce n'est pas 
un écrivain. 11 a fourni des notes, donné des 
explications, mais son interprète n'en a pas 

tiré précisément le parti qu'il en attendait. 

Aux cultivateurs maraîchers, nous pour- 
rions indiquer hou nombre de livres spé- 
ciaux, mais à quoi bon? le 5" volume de la 
Maison rustique du \\\ c siècle est assuré- 
ment ce qu'il y a déplus complet et de plus 
satisfaisant sous ce rapport, comme sous ce- 
lui de la Culture des lleurs ou lloriculfure. 

Les éleveurs d'abeilles ne sauraient, à 
notre axis, trouver mieux que le Guide de 
l'apiculteur, par M. Debeauvoys: 1 volume 
in-12, prix. 1 fr. 75. 

La lislc que nous venons de donner, em- 
brasse toutes les questions uliles aux culti- 
vateurs et peut a elle seule former leur 
bibliothèque. Les ouvrages mentionnés par 
nous, ne sont pas les 'seuls bons, assuré 
ment : il en existe beaucoup qui ont de In 
valeur, que l'on consulterait avee profit 
sans doute et qui joignent parfois «à leur mé- 
rite intrinsèque, celui de n'être pas coûteux, 

Comme la plupart des publications de la 
Bibliothèque rurale belge; mais nous n'en 
finirions pas. si nous voulions entreprendre 
une énumérafion complète. NfOUS réservons 
pour aujourd'hui les honneurs aux maîtres 
en théorie et en pratique; le tour des disci- 
ples viendra en son temps. 

It ielie. — C est le nom que Ton donne 
à la femelle du cerf ( voy. (If.rf); on le 
donne aussi à la femelle du lucane ou cerf- 
volant. {Voy. Lica>k.) 
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Kfrnerée. — Ancienne mesure de 
superficie, autrefois en usage dans la Bresse 
et répondant à peu près à 10 ares 5 centiares. 

Bicliet- — Ancienne mesure pour les 
o-rains, employée jadis dans plusieurs pro- 
vinces de France et ailleurs. Le bichet de 
Lvon contenait. 40 litres: celui de Sens, un 
peu plus de 20 litres; celui de Luxembourg, 
20 litres. 

Il idiot. — Ancienne mesure de grains 
en usage h Dijon. Elle pesait 330 livres et 
contenait par conséquent plus de deux hec- 
tolitres. 

Iti lient — Genre de plaides de la 
famille des composées, dont deux espèces, 
connues vulgairement sous le nom de chan- 
vre aquatique, sont, communes dans nos 
pavs. Elles croissent naturellement dans les 
lieux humides, les fossés, sur le bord des 
étangs et des ruisseaux. 

La première espèce se reconnaît à satire, 
qui s'élève quelquefois jusqu'à 8 décimè- 
tres, droite, rameuse et marquée de sillons; 
a ses feuilles dentées qui ont trois ou cinq 
découpures profondes et grandes, à ses 
Heurs jaunes, enfin à ses fruits chargés sur 
les cotés d'aiguillons crochus, au moyen 
desqu :1s ils s'attachent aux vêtements et à 
la toison des brebis. 

La seconde espèce se trouve dans les 
mêmes lieux et ne diffère de la précédente 
une par ses feuilles qui sont entières, sans 
(mision ni découpures. 

(les deux niantes donnent une teinture 
jaune de qualité médiocre. Les bestiaux les 
repoussent. A notre avis, ( lies ne sont bonnes 
qu a fa re de l'engrais dans les localités où 
elles abondent. On peut, à cet effet, en 
former des tas avec de la terre et de la 
chaux, et laisser pourrir. 

Bidet. — (Voy. Cheval.) 

Biennal. — Mode d'assolement, dai s 
lequel les mêmes plantes reviennent tous! s 
deux ans ii la même place. On ne le suit pas 
en Belgique et Ton a raison. L'assolement 
biennal dénote l'enfance de l'agriculture. 

itière. — C'est une boisson que l'on 
obtient en faisant fermenter une décoction 
W céréales, d'orge principalement, comme 
on obtient le vin en laissant fermenter le 
.jus du raisin, le cidre le jus de pommes, le 
P<»iré h- jus de la poire, etc. Les peuples les 
plus anciens ont connu la bière. On l'appe- 
lait jadis cervoiso plus tard, on l'appela 
aussi vin d'orge, (l'est, en effet, le vin des 
populations qui n'ont pas de vignes. 

OiCT. D'AGilia LIT RE. 



Ce n'est pas seulement une boisson de pre- 
mière nécessité, c'est encore une boisson de 
luxe, très-recherchée dans les localités même 
où le vin est commun. En Bourgogne et en 
Alsace, par exemple, où le vin n'est ni rare 
ni cher, on consomme beaucoup de bière. 

Nous n'avons pas. on le pense bien, la pré- 
tention d'écrire ici un manuel du brasseur: 
nous voulons tout simplement donner une 
idée de la fabrication d'une boisson qui in- 
téresse l'agriculture . en ce sens que la 
matière première sort des greniers du cul- 
tivateur. 

A oici le procédé de fabrication le plus 
usité en Belgique : — Vous prenez de l'orge 
de première qualité, que vous meftrz dans 
de l'eau pendant 48 heures, afin de ramollir 
le grain et de le disposer à la germination. 
L'orge ainsi ramollie, vous la transportez 
dans une pièce appelée yrrmoir, où il règne 
une température au-dessous de 20° cent. 
Vous en faites une couche de 40 centimètres 
d'épaisseur . que vous remuez de douze 
heures en douze heures, avec des pelles en 
bois, jusqu'à ce que les germes du grain se 
soient développés et aient atteint une lon- 
gueur d'un centimètre environ. Un plus 
grand développement se produirait aux dé- 
pens de la matière sucrée. La germination, 
notez-le bien, a pour but de changer l'ami- 
don du graih en sucre de raisin. 

Ceci lait, vous transportez l'orge au gre- 
nier pour la sécher à l'air ou vous la séchez 
sur la touraUle. Une fois le grain bien sec, 
vous le débarrassez des germes, à l aide 
d'un cylindre en fil de fer, et ne perdez 
point ces germes, qui deviennent, un excel- 
lent engrais pour les terres à céréales. Le 
grain, préparé de la sorte, s'appelle malt 

Vous portez ce niait au moulin, le faites 
broyer grossièrement en façon de gruau, de 
la grosseur de la graine de Volza et lui lais- 
sez ensuite sept ou huit jours de repos. 
Après cela, vous le versez dans une cuve, 
dite cuve matière et l'y mouillez avec de 
l'eau chaude à la température de 30" Réau- 
mur ou 37" centigr. environ. Vous mouillez 
une seconde fois à 60" Béaumur ou 75" cen 
tigrades. Puis une troisième fois à 70" lléau- 
murou85 u 5 centigrades, et enfin v ous vous 
servez d'eau bouillante, afin d'achever la 
dissolution des matières sucrées qui sont 
dans le mal/. 

Cette eau sucrée, cette décoction, s'appelle 
moût. Vous versez ce moût dans la cuve de 
Clarification, et l'y laissez eu repos pendant 
trois heures , c'est-à-dire le temps néces- 
saire pour qu'il dépose: après quoi, vous 
décantez et faites bouillir le liquide avec 
un pied de bœuf par deux hectolitres pour 
coller, pendant 12 heures pour la bière 
brune et G heures pour la bière Manche. 

21. 
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Deux heures avant que l'ébullition soit ter- 
minée, vous mettez le houblon dans le moût. 
k raison d'un demi-kilogr. par hectolitre 
pour la bière à boire dans les deux mois 
qui suivent la fabrication, et d'un kilogr. 
pour la bière h garder pendant dix mois. 

Une fois cuit . on verse le moût dans le 
bac refroidi ssoir , où il reste le temps néces- 
saire au refroidissement, temps qui ne doit 
pas dépasser 10 heures, attendu que la fer- 
mentation acétique ou aecteuse . dite saii- 
raye, finirait par se produire. Dès que le 
moût ne marque plus que de 15 h 18" lléau- 
mur ou de 18"75 a 22 5 centigrades, on in- 
troduit le ferment et on remplit les futailles. 

Sept ou huit heures après, la fermentation 
commence. Au bout de 36* heures. lorsquYn 
ternie du métier, le mont est retomba,, on a 
soin de remplir: la fermentation se ranime, 
puis s'apaise comme tout à l'heure et l'on 
remplit de nouveau. La fermentation s'a- 
rhève et, au bout de 7 ou 8 heures de repos, 
vous avez de la bière. A ous remplissez cède 
fois avec de la bière bien claire et livrez la 
boisson aux consommateurs, quatre jours 
après. 

Quarante kilogr. de gruau d'orge ren- 
dent cent litres de bonne bière. 

L'emploi de grains de différente nature, 
les heures de cuisson , l'eau et surtout le 
système de fermentation, produisent, des 
bières d'une saveur et d'une qualité varia- 
bles. 

A Bruxelles , on emploie moitié orge et 
moitié froment pour la formation du moût, 
un kilogr. de houldon par hectolitre^ on ne 
donne que trois trempes ou mouillages , on 
prépare le moût à la densité de 9* de l'aréo- 
mètre de Baumé, et la fermentation est pro- 
longée pendant six mois. 

A Liéa-c, on emploie 9/10 d'épeaufro, 
1/10 de lroment. 1 kilogr. de houblon par 
hectolitre. On donne douze trempes , et la 
fermentation dure trois jours seulement. On 
y prépare le moût à la densité de 4° de 
l'aréomètre de Baumé. 

La conservation delà bière dépend d une 
fermentation à la température de 8 à 10". 
Voilà le principe, dont ne s'écartent, jamais 
les brasseurs (le Bavière, qui parviennent 
ainsi à conserver leurs bières pendant plu- 
sieurs années. 

Disons en terminant que les résidus des 
brasseries sont, de deux sortes : 1" ceux de 
grains; 2° ceux du houldon. Les résidus de 
grains servent à la nourriture des vaches et 
provoquent une sécrétion d<- lait abondante; 
c'est ce qu'on nomme la drèche. Ceux du 
houblon forment un excellent engrais pour 
les houblonnières. 

Bic*K. — On désigne sous ce nom le 



canal qui conduit l'eau jusqu'au point de 
chute et la verse sur la roue d'un moulin. 

Bigarade. — Nom d'une espèce d'o 
range aigre et bigarrée. {Voy. OràNGBR.) 

Bigarreau. — C'est le fruit d'une 
espèce de cerisier, fruit qni a la forme d'un 
cœur, et dont la chair est. tantôt blanche, 
tantôt rouge ou noire. (Voy. Cerisier.) 

Bignone. — Les bignones sont des 
plantes de la famille des bignoniacées. qni 
habitent les régions les plus chaudes du 
globe. On les cultive pour la plupart dans 
des serres, où elles produisent un très-bon 
effet par leurs fleurs jaunes . pourpres et 
orangées. Quelques-unes cependant peu- 
vent être cultivées en pleine terre dans nos 
pays, et de ce nombre se trouve le catalpa, 
que les botanistes ont séparé du genre 
bignone pour en faire un genre particulier. 
C'est un bel arbre , originaire des Etats- 
Unis d'Amérique, et qui, dans son pays, 
s'élève jusqu'à 17 mètres de hauteur. En 
Belgique et en France . il atteint à peine 
10 mètres. Ses branches longues et étalées 
forment une tète d'un joli aspect: ses 
feuilles, longues de 30 centimètres sur 18 
de largeur, sont en forme de cœur et d'un 
vert gai: ses Heurs d'un blanc pur. ponctué 
de pourpre, avec deux raies de la même 
couleur, sont odorantes et ressemblent pour 
la grandeur à celles du marronnier d'Inde; 
ses fruits, semblables à des gousses, sont 
pendants et longs de 33 centimètres. 

Cet arbre embellit les parcs et les jardins 
d'agrément: il aime un terrain fertile et 
frais. On le multiplie de graines que l'on 
sème au printemps ou de boutures. 

La seconde espèce de bignone, qui s'ac- 
commode de la pleine terre, est connue 
sous le nom de jasmin de Virginie. C'est le 
tecoma radicans des botanistes qui , lui 
aussi, a été séparé du genre bignone. C'est 
un arbuste grimpant qui, au moyen de ses 
vrilles ou crampons, s'attache aux arbres, 
aux murs, qu'il couvre de ses fleurs d'un 
beau rouge. Elles sont disposées en bouquets 
au sommet des rameaux. Ses feuilles sont 
composées d'un grand nombre de folioles 
dentées. 

Cet arbuste sert dans les jardins à couvrir 
les berceaux ou tonnelles, sur lesquels il 
produit un très-bon effet. 11 ne craint pas 
le froid : cependant il se plaît dans une 
bonne exposition au midi. On le multipne 
de semence, de rejetons, de boutures*, de 
marcottes. Comme on obtient rarement de 
bonnes graines, on emploie presque tou- 
jours les boutures et les marcottes qui sP 
font au printemps. 
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Uilfloii- — ■ Dans certaines localités, on 
laboure à plat une vaste étendue de terrain, 
c'est-à-dire qu'on ne la divise point par des 
rigoles ^ mais le plus souvent ou forme des 
billons. c'est-à-dire des planches plus ou 
moins larges et pins ou moins longues. Le 
billon. en un mot, se compose de plusieurs 
sillons ou tranches de terre levées par la 
charrue* 

Il y a des billons plats et des billons bom- 
bes. Ceux qui sont plats conviennent aux 
terrains secs et légers, qui n'ont jamais à 
souffrir d'un excès d'eau : ceux qui sont 
bombés conviennent aux terrains argileux 
c( humides, parce qu'au moment des gran- 
dis pluies, l'eau qui tombe ne séjourne pas 
et ruisselle de chaque côté du billon comme 
sur les pi ntes d'un toit. 

La division des terres en billons ou plan- 
ches offre de grands avantages, mais quel- 
quefois aussi des inconvénients. Dans les 
sols légers et brûlants, les raies ou rigoles 
qui séparent les billons, permettent à l'air 
ae circuler librement parmi les récoltes éle- 
vées, et ceci mérite considération. Dans les 
sols argileux et humides, le même avantage 
se représente, plus un second qui consiste à 
faciliter l'écoulement des eaux pluviales; 
aussi le billonage est-il de toute nécessité 
dans ce cas. Quant aux inconvénients, ils 
tiennent à la forme bombée. Si vous bom- 
bez un billon en terre sèche, soit calcaire, 
soit sablonneuse, la crête du billon donnera 
de beaux produits, tandis que les côtés u en 
donneront que de médiocres. Si vous bom- 
bez trop en terre argileuse, c'est-à-dire si 
vous élevez par trop la crête des billons, 
vous aurez de l'ombre sur l'un des revers 
du billon, tandis que le soleil éclairera l'au- 
tre revers, et il en résultera nécessairement 
une végétation inégale. Ceci est a craindre 
surtout lorsque les billons se dirigent du 
nord au midi. 

Des considérations qui précèdent, nous 
tirons les conclusions suivantes. 

Le partage des terres en billons est avan- 
tageux dans tous les pays et toutes les fois 
<pie vous avez affaire li des plantes qui ont 
plus d'un mètre de hauteur, car il s'établit 
dans les rigoles de séparation des courants 
dair très-utiles à la végétation. 

Lorsqu'il s'agit , au contraire, de végétaux 
peu élevés et de terrains secs, le billonage 
Q est pas nécessaire. 

Si, dans ces mêmes terrains secs, vous 
deveï semer ou du froment ou du seigle, 
vous ferez bien de billonner, mais vous ne 
bomberez point vos billons et pourrez don- 
ner à chacun d'eux une largeur de cinq ou 
s »x mètres. 

Dans les terrains humides, argileux, ma- 
récageux, que les plantes à semer soient de 



grande ou de courte taille, peu importe, les 
billons sont d'une extrême utilité, et les 
moins larges seront les meilleurs. Plus les 
billons sont étroits, plus vous avez de rigoles, 
plus vous avez de voies d'écoulement poul- 
ies eaux, par conséquent, plus enfin vous 
établissez de courants d'air qui vaporisent 
l'excès d'humidité du sol et favorisent la 
croissance de végétaux qui seraient, sans 
cela, ou étouffés ou étiolés. 

Dans ces mêmes terrains humides, les 
billons , au lieu d'être plats comme dans les 
terrains secs, doivent être bombés, afin que 
les eaux pluviales n'y séjournent point. l)e 
là encore la nécessité des billons étroits qui 
permettent de bomber légèrement, tandis 
qu'avec des billons larges, vous êtes forcé 
de former des crêtes élevées, afin de donner 
de la pente. D'où il résulte que souvent un 
des revers est éclairé par le soleil, tandis 
que l'autre se trouve ombré, ainsi que nous 
l'avons déjà dit. 

Enfin, autant que possible, les billons doi- 
vent all -r du levant au couebaut. de façon 
que la lumière du soleil se répartisse con- 
venablement sur toutes les faces. 

Binage. — C'est une opération qui 
consiste à donner à certaines plantes un 
léger labour, au moyen d'une petite pioche 
en fer, à long manclie, appelée binette. Par 
le binage, on divise la croûte du sol, on dé- 
gage le pied des végétaux, on permet à l'air, 
à la chaleur et à la rosée d'agir sur les ra- 
cines: on se délivre enfin des plantes inutiles 
qui vivent aux dépens des plantes cultivées 
et finiraient par les étouffer. 

Le binage est une des opérations les plus 
importantes en agriculture. C'est le secret 
des beaux succès. Autrefois, on ne binait 
que les jardins : aiijourd'liui, dans la grande 
culture, on bine les pommes de terre, les 
colzas , les navettes , les navets, les raves, 
le maïs, les rutabagas, les bettes, les ca- 
rottes, etc. On bine même le froment dans 
certaines exploitations. Si le binage n'est pas 
aussi étendu qu'on pourrait le désirer, c est 
qu'il nécessite des frais de main-d'œuvre 
considérables. Ces! pour éviter ces frais que 
1 on a imaginé la houe à checal ( V. ce mot), 
pour les binages sur une grande échelle. 
Sans doute, cette houe ne donnera jamais 
des résultats aussi satisfaisants que la bi- 
nette, mais enfin, à défaut de la perfection, 
il faut savoir se contenter à moins. 

Dans la grande culture, on exécute rare- 
ment plus de deux binages, souvent même 
on s'en tient à un seul, faute de temps, de 
bras et quelquefois d'argent. Dans la cul- 
ture maraîchère bien conduite, les binages 
sont fréquents et se renouvellent chaque 
fois que les plantes adventices envahissent 
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les planches cultivées, ou lorsqu'on veut 
obtenir en peu de temps de belles racines. 
Rien n en facilite le développement comme 
ces labours répétés. 

Il ne convient pas de biner lorsque la 
terre est trop sèche et forme croûte, parce 
qu'elle se lève en mottes: on ne doit pas 
biner non plus lorsque la terre est trop 
mouillée. Le meilleur moment à choisir est 
eelui où elle n'est ni trop sèche, ni trop 
humide. 

On assure qu'en temps de sécheresse, il 
est dangereux de biner les terres légères, 
calcaires ou sablonneuses, attendu qu'on 
a'dc par-là à l'évaporafion complète du peu 
d humidité qui maintient encore Iran lies les 
racines des plantes. Cela peut arriver en elVct 
si Ton bine pendant les fortes chaleurs du 
jour, mais cet inconvénient n'est pas à crain- 
dre à partir de quatre heures de l'après- 
midi. Il est reconnu, au contraire, que les 
labours condensent les vapeurs de l'eau 
atmosphérique pendant la nuit et rendent 
de grands services à la végétation. 

Eu Bourgogne, on n'ose pas labourer 
profondément lés vignes en été. de peur 
aussi de dessécher trop la terre ; mais dans 
le midi de la France . où. il fait plus chaud 
qu'en Bourgogne, on a soin, au contraire, 
de labourer profondément pour rafraîchir lé 
sol. Les Bourguignons ont tort : les méridio- 
naux ont raison. 

Quand on bine des plantes très-jeunes, 
il y a peu de précautions à prendre, caries 
pieds touchés reprennent vite racine : mais 
quand les plantes sont déjà fortes, le mal se 
répare assez difficilement. C'est au cultiva- 
teur à faire ses recommandations et à sur- 
veiller de près, lorsqu'il ne met pas la main 
à l'œuvre. 

Dans certaines localités, on nomme encore 
binage le second labour donné aux terres. 

Binette. — C'est l'instrument cm- 
plové pour biner, autrement dit une petite 
pioche, tranchante d'un bout, et de l'autre 
pointue ou à deux dents. On se sert du coté 
tranchant dans les espaces vides: on se sert 
de la pointe ou des dents dans le voisinage 
des plantes. 

SSinoelton. — Outil de jardinage 
destiné exclusivement au sarclage des 
oignons. 

Itinoftr ou Birot. — C'est une char- 
rue légère et sans versoir, employée dans 
certaines localités et dans des terres légères, 
pour exécuter le deuxième labour. La tran- 
che tombe à droite ou à gauche, selon que 
le cultivateur incline d un côté ou de l'autre; 
niais elle tombe incomplètement retournée. 



Ce nom de binoir s'applique encore à une 
charrue légère, à versoir. dont on se sert 
pour mettre les graines de céréales sous 
raie, au temps des semailles. Comme la pré- 
cédente, elle convient surtout dans les terres 
légères, où il est plus avantageux, selon 
nous, d'enterrer la semence avec la charrue 
qu'avec la herse. 

Risaille. — C'est le nom vulgaire sous 
lequel, dans quelques localités, on désigne 
le pois ou la vesce. 

Bisannuel. — En botanique et en 
horticulture, on dit qu'un végétal est bisan- 
nuel lorsqu'il vit deux années. La première 
année, une plante bisannuelle ne porte que 
des feuilles, mais au printemps suivant, il 
part du milieu de ces feuilles une tige qui 
porte des Heurs et meurt après avoir donné 
ses graines. Nous citerons comme exemples 
déplantes bisannuelles le chou, la carotte, 
le panais, le navet, etc. Ordinairement, 
dans les auteurs, on emploie le signci)©oH. 
pour indiquer qu'une plante vit deux ans 
Les astronomes, disons-le en passant, se 
servent du même signe pour désigner la 
planète nommée Mars , parce qu'elle met 
deux ans à faire sa révolution autour du 
soleil. 

On peut prolonger au delà de deux années 
la vie de la plupart des plantes bisannuelles: 
il suffit de les empêcher de Heurir la seconde 
année. 

Biset. — Voy. Pubeoti. 

Bison. — Espèce du genre bœuf, qui 
est propre à l'Amérique. ( \ oyez pour les (lé 
tails l'article BoEtJF.) 

Bistoi'te* — La bistorte est une espace 
du genre renouée et de la famille des poly- 
gonées. Cette plante croit naturellement 
dans les prés humides des terrains primi- 
tifs, granitiques ou schisteux. Elle est sur- 
tout commune dans l'Ardenne , et nous 
Croyons savoir que. pendant la rude année 
de LSI 7, les pauvres gens du pays man- 
geaient ses feuilles astringentes et gagnaient 
à cet affreux régime des constipations de 
longue durée. 

La tige de la bistorte est droite, simple, 
à feuilles glauques (couleur des eaux de la 
mer), et en forme de cœur pointu. Elle se 
termine par un épi serré de 11 mu s roses. Sa 
racine est. courte, comprimée ou aplatie et 
tordue deux fois sur elle-même, ce qui lui 
a valu le nom qu'elle porte. 

Les moutons aiment beaucoup cette plante, 
et la volaille de nos basse-cours est friande 
de ses graines. 
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La racine de là bistorte est employée en 
médecine* Elle est brune à l'extérieur et 
rouge ii l'intérieur. Elle est sans odeur, 
niais sa saveur est acerbe à un haut degré. 
Elle contient beaucoup de tannin, de l'acide 
n-allique et une certaine quantité d amidon. 
Cette racine a des propriétés astringentes très- 
prononcées; sa décoction donne à l'eau une 
couleur d'un rouge foncé. On l'administre 
dans les hémorrhagies et les diarrhées chro- 
niques, à la dose de f>0 centigr. à 4 gr., 
réduite en poudre: ou bien, on lait bouillir 
dans un litre d'eau de 32 à 64 gr. de cette 
racine, que l'on fait prendre en boisson aux 
malades. Enfin, on recommande aux per- 
sonnes qui ont les gencives molles et sai- 
gnantes, de les frotter avec une brosse 
chargée de poudre de bistorte. 

Bis tournage. — Manière de châtrer 
les animaux. {Voy. Castratiox.) 

Blaireau. — Le blaireau est un nui- 
mal de l'ordre des carnassiers, que Linné 
avait classé parmi les ours, avec lesquels il 
a une certaine ressemblance. 11 a 15 côtes, 
6 mamelles, 2 sous la poitrine et 4 sous le 
ventre. Il porte sous la queue une poche 
d on suinte un liquide gras et fétide. La 
langue du blaireau est douce: ses poils sont 
rudes, ses dents indiquent un animal qui 
doit manger de tout, c'es'-Vdire omnivore. 
8a longueur est de G5 centimètres à 1 mi tre. 
La coloration du blaireau offre quelque chose 
de remarquable : il a le ventre noir et le des- 
sus du corps grisâtre, contrairement aux au- 
tres animaux, chez lesquels les parties expo- 
sées au soleil sont toujours les plus foncées. 
Il a en outre une bande noire qui va d'une 
oreille à l'autre en passant sur les yeux, et 
une bande blanche qui, de l'épaule, se rend 
«h la moustache : le dessus de sa tète est 
presque blanc. Sa démarche est lourde et 
gênée ; ses jambes courtes ne peuvent lui j 
servir à courir: son ventre, couvert de j 
longs poils, a l'air de traîner à terre lorsqu'il | 
niarchc. On trouve cet animal en Europe et I 
en Asie. 

Le blaireau est défiant, solitaire, rusé, ; 
très-diffic ile à prendre aux pièges. 11 fuit la | 
lumière, passe les trois quarts fie son temps 1 
dans un terrier sinueux et profond, qu'il se , 
creuse au fond d'un bois sauvage, et n'en 
sort que pour chercher sa nourriture. Ses 
ongles, longs et fermes, sont bien disposés | 
pour lui permettre de creuser la terre avec J 
facilité; aussi le renard qui, sous ce rapport, j 
est bien moins doué, tourmente le blaireau, 
fait des ordures à l'entrée de son trou, le 
force à déguerpir et s'empare du logis, qu'il 
arrange ensuite à sa guise. 

Le blaireau femelle met bas en été trois 



ou quatre petits, qu elle dépose sur un lit de 
foin, préparé dans son terrier. Elle a grand 
soin d'eux, valeur chercher à manger et les 
appelle à l'entrée du terrier pour leur don- 
ner la pâture, parce qu'elle craint qu'ils en 
salissent l'intérieur. Quoique très -propre 
cependant, cet animal est presque toujours 
atteint de la gale. 

La nourriture du blaireau consiste en 
rats, mulots, serpents, poulets: au besoin, il 
se cont ntede sauterelles, de hannetons, de 
vers de terre, d'œufs ; il est très-friand de 
miel. 

On le prend au lacet, au traquenard : on 
le chasse avec des chiens, et, s'il est surpris 
liors de son terrier, il est bientôt atteint, 
parce qu'il court mal: mais alors, il se dé- 
fend courageusement, et comme il a la vie 
dure, les dents et les mâchoires excellentes, 
les pattes armées d'ongles robustes, il fait à 
ses ennemis de cruelles blessures. 

Pris jeune, il s'apprivoise aisément, de- 
vient familier, joue avec les chiens, mange 
tout ce qu'on lui donne et n'estjamais voleur 
, ni gourmand. 

On fait, avec le poil du blaireau, des pin- 
ceaux, des brosses : avec sa peau, des bon- 
nets fourrés, des tabliers, dont se servent les 
voituriers pour se garantir de la pluie: en- 
fin on en couvre les colliers des chevaux de 
trait. Sa graisse était autrefois employée en 
médecine. 

Hlaiie (coi ILEBB). — Les couleurs ont 
une certaine importance en agriculture. 
Ainsi, il est établi que les couleurs claires 
reflètent ou renvoient les rayons du soleil, 
tandis que les couleurs foncées les absorbent 
ou les avalent, passez-nous l'expression, qui 
sera bonne, pourvu qu'on la comprenne. En 
voulez-vous des preuves? Les voici : — 
Lorsque, par un beau jour d'été, vous cir- 
culez sur une route chargée de poussière 
blanche ou grise, vos yeux se fatiguent peu 
à peu, vous éprouvez des éblouissements ; 
quittez cette route, allez à droite ou à 
gauche dans les terres de couleur foncée 
qui la bordent, et de suite vos yeux se trou- 
vent soulagés et pour ainsi dire rafraîehis. 
Ceci prouve que la poussière blanchâtre ou 
grisâtre rejette les rayons de lumière qui 
tombent d'en haut, tandis que Ja terre bru- 
nâtre les retient et ne vous les renvoie pas 
au visage. 

Avez deux habillements de même étoffe 
et de même poids, dont l'un soit blanc et 
l'autre noir . vous vous apercevrez que le 
blanc sera moins chaud que le noir, et tou- 
jours pour cette raison que l'un garde la 
chleur qui lui vi nt du soleil, tandis que 
l'autre la repousse. 

H résulte de ces observations, que l'on 
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peut réchauffer un terrain frais en le cou- 
vrant d une substance noire, et ijut 1 on peut 
rafraîchir un terrain brillant eu le couvrant 
d'une substance blanchâtre, ou sinon le ra- 
fraîchir, tout au moins empêcher qu'il ne 
s échauffe. C'est pourquoi le fumier noir, en 
couverture sur des terres argileuses ou hu- 
mides, produit d'ex; ell rfs résultats, ainsi 
que le poussier de charbon au pied de cer- 
taines plantes des pays chauds, introduites 
dans nos contrées; c'est pourquoi les amen- 
dements de couleur claire l'ont merveille 
dans les ferres brunes trop brûlantes. 

Les cultivateurs d'arbres, ceux qui entre- 
tiennent de beaux espaliers, afin de produire 
des fruits de primeur, connaissent fort bien 
l'influence des couleurs. Ceux-ci blanchis- 
sent leurs murs à treillages le mieux possible; 
ceux-là au contraire les noircissent. Voici ce 
qui se passe dans l'un et l'autre cas : Avec 
les murs blanchis, les fruits d'espalier reçoi- 
vent, pendant le jour, et la chaleur de la 
lumière solaire qui tombe directement sur 
eux et puis encore, par ricochet, la chaleur 
de cette même lumière renvoyée par les 
murs. Avec les murs noircis, les fruits de 
l'espalier reçoivent pendant le jour la eha- 
b ur qui tombe sur eux: mais il n'y a pas de 
retour comme dans le premier cas. attendu 
que le noir absorbe la lumière et ne la ren- 
voie point. La chaleur entrée dans les murs 
noircis n'en sort que pendant la nuit, et ré- 
chaufFe les fruits qui sont à portée du rayon- 
nement. Avec les murs blancs, il ne se pro- 
duit pas de chaleur de nuit. 

J) après ces considérations, nous sommes 
portés ii croire que, si les murs blancs sont 
bons dans les pays où les nuits d'été sont 
douces, les murs noirs sont préférables dans 
les pays où les nuits d'été sont froides, et 
c'est le cas où se trouve la Belgique. 

llflanc ni pécher. — C'est une maladie 
grave, particulière à cet arbre, et désignée 
aussi sous les noms de lèpre et de meunier. 
Le blanc paraît être un champignon. Il aéta- 

?[ue les bourgeons, les feuilles et même les 
ruits, désorganise les parties vertes, et ar- 
rête la végétation. Les madeleines ou pêchers 
précoces, sont les plus exposés aux ravan-es 
du blanc. 

Les arboriculteurs ne connaissent pas de 
remède efficace contre cette maladie; ils 
n'emploient que des calmants. 

M. Lepère, le plus habile cultivateur de 
pêchers de Montreuil-sous lîois , conseille 
des arrosages sur les parties malades, au 
moyen d'une pompe à jet continu. 11 se 
trouve bien, dit-il, de ce'inoyen qui détache 
la moisissure. 

«» Cette maladie n'est pas incurable, dit 
M. de Bavay, et ne réparait pas tous les ans. 



A Montreuil. près de Paris, on taille, dés 
l'automne, les pêchers qui ont eu le blanc 
afin de retrancher le plustot possible les 
sommités des branches qui. étant le siège de 
la maladie, peu vent en conserver des germes. 
Voici une recette communiquée à la société 
centrale d'horticulture de France par un 
pépiniériste d'Arras, qui en assure l'effica- 
cité : 

» Dans un hectolitre d'urine, on jette 25 
litres de fiente de pigeon, qu'on y laisse 
fermenter pendant 48 heures au moins. On 
fait infuser, dans 4 litres d'eau. 1 kilog, 
d'aconit, tiges et tubercules, et on mêle les 
deux préparations au moment de s'en servir. 

» 11 faut en faire usage sur les pêchers 
avant l'ascension de la séve, c'est-à-dire 
pendant qu'ils sont encore en sec. On pro- 
jette ce liquide sur l'arbre au moyen d'un 
arrosoir ou d une pompe. » 

Tour notre compte, nous avons une très- 
médiocre confiance dans la recette publiée 
par M. de Bavay . 

M. Hardy, dans son Traité de la taille des 
arbres fruitiers, assure qu'un moyen efficace 
de débarrasser un arbre du blanc, consiste 
à saupoudrer les parties atteintes avec de 
la fleur de soufre, après avoir mouillé ces 
parties d'abord, à laide dune seringue 
à l'usage des serres, ou d'une pompe à 
main. 11 ajoute que les sulfures de chaux, 
de potasse et le sulfate de fer réussissent 
aussi assez bien. jNous ferons remarquer 
que M. Hardy n'était pas aussi afîinnafif, 
il y a deux ans. alors que nous suivions ses 
leçons de faille au jardin du Luxembourg. 
11 nous disait avoir essayé de l'eau vinai- 
grée, de la fleur de soufre et cela sans suc- 
cès. 11 considérait en ce temps-là le blanc 
comme une maladie incurable. « Elle se 
manifeste en août, disait-il. frappe surtout 
les jeunes bourgeons et arrête leur dévelop- 
pement. En arrosant tous les soirs, après le 
coucher du soleil, les bourgeons qui en sont 
atteints, on réussit à arrêter les progrès de 
ce mal. Les fruits produits par un arbre 
attaqué du blanc ont toujours une saveur 
acre et désagréable. 

Le Dictionnaire usuel d'agriculture pra- 
tique J par M. D. . . , laboureur, dit que cette 
maladie est sans remède; qu'il faut aban- 
donner l'arbre à la nature et l'abattre s'il 
de\ient. stérile. 

Blanc de champignon. — On appelle 
ainsi : 1° le terreau provenant des couches 
de champignons épuisées; 1" un fumier pro* 
venant des couches de melons et chargé de 
filaments blanchâtres. Ce sont ces filaments 
qui reproduisent le champignon comestible. 

V. Cli VMl'W.NON. 

BJUtllv df nxir.r.. — Toutes les fois 



qu'un fumier, et surtout celui des chevaux, 
est. jeté négligemment dan* nn coin de la 
cour de ferme ou dans une fosse, et que Ton 
ne prend pas'la peine de le tasser vigoureu- 
sement avec les pieds, la fermentation 
sèche s"v développe, Le blatte s'y met et voua 
n'avez pins qu'une paille moisie, blanchâ 
tre. cassante, dépourvue de propriétés fer- 
tilisantes actives. C<e fumier-là n'est bon qu'à 
former alors des couches à champignons. 
Dans les maisons d'exploitation, où il est 
d'usage de répandre dans les cours les fu- 
miers sortis des écuries, on sait fort bien 
que les parties foulées chaque jour par le 
bétail ne prennent pas le blanc, tandis que 
les parties voisines moisissent promplement. 
On en conclut qu'il est nécessaire d assujet- 
tir l< s fumiers à ce mode de foulage. 

Selon nous, il est beaucoup plus simple 
et plus économique de mettre le fumier de 
cheval en las au fur et à mesure de sa sor- 
tie des écuries. Et toutes les fois que l'on 
aura des tas étroits et élevés, bien foulés 
avec les pieds, bien retroussés sur les bords 
et entremêlés de couches de boue, de terre 
OU de tannée Ions les 50 cent, environ, le 
blanc ne sera pas à craindre. Nous en avons 
fait fessai: par conséquent, nous pouvons 
garantir le résultat. 

BîlaiiC-Kror.. — Terme de foresterie. 
On dit qu'une coupe est faite à blanc-étoc, 
lorsqu'on rase en quelque sorte le bois sans 
y laisser ni baliveaux, ni autres arbres. 

Rlaiieliionesit.— H y a cette diffé- 
rence cuire le blanchiment et le blanchis? 
sage, c'est que le blanchiment a pour but 
de donner de la souplesse et de la blan- 
cheur aux fils de chanvre et de lin. aux 
toiles écrues, aux cotons et aux laines, tan- 
dis que le blanchissage a pour but de net- 
toyer les étoiles et le linge qui ont ser\i 
aux besoins du corps ou de la table. Le 
blanchiment est une opération plus ou 
moins industrielle ; le blanchissage n'est 
qu'une opération de propreté. 

Dans nos campagm s. le blanchiment des 
toiles grises qui sortent des mains du tisse- 
rand, se l'ait en étendant les pièces sur 
l'herbe en plein air et. en les arrosant de 
temps en temps avec l'arrosoir a pomme, 
quand le soleil est ardent. Ces toiles expo- 
sées jour et nuit pendant plusieurs semaines 
( 'f même plusieurs mois à l'influence de 
f ; iir, du soleil et de l'humidité, perdent 
peu à peu la graisse, la résine, les impure- 
tés de toutes sortes qui masquaient leur 
blancheur naturelle, gagnent de la smi- 
plesse, deviennent plus légères et plus mar- 
chandes, 'foules les eaux, toutes les loca- 
lités ne sont pas également propres au 
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blanchiment des toiles Des eaux vives et 
chargées de calcaire, un air de montagne, 
se renouvelant sans cesse dans un vallon, 
paraissent très-avantageux. 

Ce mode de blanchiment, à la portée de 
tout le monde et le plus anciennement 
connu, suffit pour les toiles de ménage; 
mais il a le double inconvénient d'être fcfon 
1' ng- il exécuter et de ne 'pas donner des ré- 
sultats assez complets pour les toiles de lin 
et de ebanvre destinées à l'impression ou à 
recevoir des couleurs. Lorsque les t des 
sont réclamées par l'industrie manufactu- 
rière, on les lessive plusieurs fois pour les 
dégraisser, puis on les passe au chlorure de 
chaux pour les décolorer. Pendant le blan- 
cbiment. les toiles perdent de 28 à 30 p. c. 
de leur poids. 

Le blanchiment des tissus de coton est 
du ressort de l'industrie et non de l'agri- 
culture; c'est pourquoi nous n'en parlerons 
point. 

Quant au blanchiment de la laine, nous 
n'en dirons que peu de mots. C'est le cul- 
tivateur qui commence l'opération soit en 
lavant ses moulons avant la tonle. soit en 
lavant la laine après la tonte: c'est l'indus- 
triel qui la termine. On verse dans de 1 eau 
ebau tlce ;i 40 ou 50° Je quart, ou le cin- 
quième de son poids d'urine pourrie ; on 
place la laine dans ce mélange et l'on remue 
de temps en temps avec des fourchettes i n 
bois. Au bout dune demi-beure et même 
inoins, on retire la laine du bain, on la 
lave à l'eau claire, on l'égoutte et on la 
sèche au soleil. 

La laine la plus blanche s'obtient par le 
moyen du soufrage. Les chambres destinées 
au soufrage n'ont pas de ebeminées. Elles 
ont deux fenêtres, en regard l'une de l'au- 
tre, s'omrant et se fermant en dehors. On 
place la laine des toisons sur des perches, 
il 3 mètres de hauteur, puis on allume du 
soufre dans une terrine et l'on se retire en 
fermant soigneusement portes et fenêtres. 
Au bout de 24 heures, "opération est ter- 
minée, la laine est devenue parfaitement 
blanche. Alors on ouvre portes et fenêtres 
pour établir des courants d'air et ebasser 
l'odeur d'acide sulfureux. 

On emploie un kilogr. de soufre environ 
pour blanchir 50 kilogr. de laine. 

Blaitf guette. — Nom d'une variété 
de poire d'été, petite et de médiocre qua- 
lité. MM. Dufcreuil, de Bavaj et Hardy ne 
lui font pas l'honneur d une simple mention, 
par la raison sans doute qu'il n'est pas né- 
cessaire d'encourager la culture des variétés 
sans valeur, quand il n'en coûte ni plus ni 
moins de cultiver des variétés de eboix. 
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Blaps. — Les blaps sont des insectes 
qui appartiennent à l'ordre des coléoptères 
et à la famille des mêlas ornes. Os sont en 
général privés d'ailes: leurs élytres, soudées 
ensemble, recouvrent l'abdomen et se ter- 
minent en pointe. Ces insectes aiment les 
lieux humides j-on les trouve sous les pierres: 
dans nos caves, ils se réfugient sous les ton- 
neaux, et lorsqu'on veut les prendre, ils 
rendent par l'anus une liqueur noirâtre qui 
exhale une puanteur insupportable. 

L'espèce la plus commune dans nos pays 
est le blaps mucroné ou blaps présage mort j 
dont La rencontre est. disent certains amis 
des préjugés, un signe de malheur. Cet in- 
secte es! long de deux centimètres, assez 
large, d'un noir mat et couvert de petits 
points comme un dé à coudre. Ses élytres 
forment une pointe courte dans la femelle 
et assez longue dans le mâle, ce qui permet 
de recoi maître ce dernier facilement. 

Fabricius rapporte, d'après le témoignage 
d'un voyageur nommé Forskaèl, que les 
femmes turques mangent une espèce de ce 
genre dégoûtant, cuite avec du beurre, pour 
les faire engraisser. Tout le monde sait en 
clfet que. pour ces femmes. L'embonpoint 
est une condition de beauté indispensable. 

Les 1 arves des blaps sont inconnues, on 
présume qu'elles vivent cachées dans la 
terre. 

Malte. — Les blattes sont des insectes 
qui font partie de Tordre des orthoptères 
et de la famille des coureurs. Dans ce genre, 
les femelles sont privées d'ailes, et celles des 
mâles sont si courtes qu'elles leur servent 
peu. En revanche, ils marchent et courent 
avec une agilité surprenante. On les con- 
naît vulgairement sous les noms de kaker- 
tacs, cancrelaSj ravetSj béies noires. Ils crai- 
gnent la lumière du soleil et se réfugient 
pendant le jour dans les trous et les (entes 
des planchers et des murailles, dont ils ne 
sortent que la nuit pour chercher leur nour- 
riture, lout leur est bon. ils attaquent tout, 
le pain, la farine, les cuirs, les laines. la 
soie, le fil, le papier et jusqu'à l'encre et 
le cirage. En un mot, lès blattes rongent 
tout ce qu'elles peuvent atteindre et im- 
prègnent ce qu'elles laissent d'une odeur 
fétide, très-désagrèable. Elles sont redou- 
tées dans les colonies, où elles causent des 
ravages considérables, et où elles attaquent 
même 1 homme pendant sou sommeil. On a 
vu assez souvent, sur les navires, des barils 
de biscuits et de provisions, dans lesquels 
ces insectes avaient trouvé moyen de s in- 
troduire, complètement vides (les denrées 
qu'ils contenaient. 

Les blattes collent leurs œufs sur les vête- 
ments, et on ne peut les enlever, sur les 



étoffes de laine principalement , sans qu'il 
reste une marque ineffaçable. 

Nous dirons seulement ici quelques mots 
de l'espèce la plus commune dans nos con- 
trées :1a description des autres espèces nous 
entraînerait plus loin que ne le permettent 
les bornes de cet ouvrage. 

La blalle orientale ou des cuisines est, 
comme son nom l'indique, originaire dos 
pays chauds, d'où elle s'est répandue dans 
le nord de l'Europe surtout. Elle est exces- 
sivement commune en Russie. Cet insecte, 
d'un brun-marron , a de 2 à 3 centimètres 
de longueur. Les ailes et les élytres sont 
plus courtes que l'abdomen dans le mâle, 
et c'est à peine si , dans la femelle . on en 
aperçoit quelques rudiments. Il est très- 
commun dans les boulangeries et les cui- 
sines, où on lui a donné le nom de caffarâi. 
Les femelles des blattes se reconnaissent à 
leur Ventre, qui est plus gros et plus large 
que en lui des mâles. 

Les larves des blattes ressemblent, à part 
les ailes et les élytres qui leur manquent, 
aux insectes part" ils, au milieu desquels on 
les rencontre, vivant de la même manière. 
Ces larves changent de peau jusqu'à six 
lois, et à leur dernière mue. elles sortent 
de leurs enveloppes tout à fait blanches, 
mais elles ne tardent pas à reprendre les 
couleurs qui caractérisent l'espèce. 

Pline et les anciens connaissaient les 
blattes. Cet auteur affirme même qu'en les 
faisant cuire avec de l'huile de roses, cette 
huile guérissait les douleurs d'oreilles et 
lais.ât passer les verrues. Les v olailles de 
nos basse -cours sont très-friandes de ces 
insectes. En Amérique, un insecte du genre 
sphes détruit un grand nombre de blattes 
(ju'il place en terre, dans des trous où il a 
déjà déposé ses œufs, afin qu'elles servent 

de nourriture à ses larves. 

Divers moyens ont été indiqués pour dé- 
truire ces ètr. s nuisibles. L'arsenic, la va- 
leur du charbon de terre, celle du soufre, 
eau bouillante, ont été employés tour à 
tour. On a dressé des planches, sous les- 
quelles on les attire avec de la farine pour 
les écraser : on a mêlé de la suie à de la 
mie de pain pour les faire périr: on a beau 
coup vanté la décoction du nénuphar dans 
du lait comme un poison mortel pour !<•* 
blattes. Quelques-uns de ces moyens, tels 
que l'arsenic la Vapeur de charbon, ne sont 
pas sans inconvénient; les autres nous pa- 
raissent peu sûrs, et nous croyons que ce 
ui convient le mieux pour se débarrasser 
e ces insectes, c'est tout simplement une 
grande propreté. Cependant nous sommes 
parvenus à nous en débarrasser complète- 
ment, à l'aide d'une paie phosphorée. pré- 
parée axe de La farine, et dont tous les 
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pharmaciens de Bruxelles connaissent les 
proportions. 

Itle. — On comprend ordinairement 
par le mot blé la céréale par excellence, le 
froment: niais comme dans certaines locali- 
tés, ce mot désigne assez souvent le seigle 
e j d'autres graminées, nous renvoyons nos 
lecteurs à l'article Froment, afin d'éviter 
toute confusion. 

Ble >oin. — Nom vulgaire donné a une 
espèce de la famille des polygonées, dont le 
vrai nom est sarrasin. (V\ ce mot.) 

Blé dk Turque. — Nom que I on applique 
communément au maïs, et bien à tort, puis- 
que cette graminée n'est pas originaire de la 
Turquie. (Yoy. Maïs.) 

Meime. — La bleime est une infiltra- 
tion de sang ou de sérosité dans la sole du 
cheval. Elle est presque toujours produite 
par une contusion et se termine ordinaire- 
ment par suppuration. Au début et même 
pendant un temps assez long, il est dilïicile 
de reconnaître la bleime. Le cbeval boite 
sans qu'on sacbe à quelle cause l'attribuer 
11 faut alors faire enlever une partie de la 
corne, et lorsqu'on est sur d'avoir affaire à 
cette maladie, il est nécessaire d'appeler un 
vétérinaire exercé , qui indiquera le traite- 
ment à suivre et fera les opérations qui peu- 
vent devenir indispensables. 

Bleu. — C'est une substance dont on 
se sert à l'état liquide pour donner du ton à 
la blancheur du linge qui, sans cela, con- 
serverait, toujours quelque chose de jaunâ- 
tre et de mat. Le bleu entre dans l apprêt 
des toiles de lin, de chanvre, des tissus de 
coton, etc. Les lavandières, après avoir bien 
rincé le linge blanc, ont l'habitude de le 
mettre au bleu ; les blanchisseuses enfin 
colorent leur empois avec cette substance, 
lorsqu'on ne le leur vend point tout coloré 
chez l'épicier. 

Un mot maintenant sur la fabrication du 
Meu et sur ses propriétés dangereuses : 

Vous prenez de l indigo et versez dessus 
de l'acide sullurique de Saxe, autrement dit 
de 1 huile de vitriol très-forte, qui dissout la 
matière colorante et forme ce qu'on appelle 
le bleu de Saxe* le bien (le composition le 
bleu en liqueur j le sulfate d'indigo. Vous 
allongez cette dissolution avec de l'eau et 
ajoutez du carbonate de potasse, de manière 
à neutraliser imparfaitement la liqueur. 
Alors il se précipite une combinaison d in- 
«ligotine, d'acide sullurique et de potasse 
<pU jouit d une certaine solubilité. Ce com- 
posé , que les chimistes nomment sulfo-in- 
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difjotate de potasse j est tout simplement ce 
que le commerce vend sous les noms d'm- 
digo précipite ,, à indigo carmin , d'indigo 
toteible j de bleu solide, de bleu en pierre. 
Il est ou en pâte ou en poudre sèche, ou en 
fiole, dissous dans de l'eau. 

Lorsque, pour azurcr le linge, on se sert 
de bleu solide enveloppé dans un bout de 
chiffon, il n'v a pas :i inconvénients à re- 
douter pour les enfants: mais il n'en est pas 
de même du bleu en fiole que souvent les 
ménagères laissent des années sur l'entable- 
ment de la fenêtre. Plus dune fois, il est 
arrivé aux enfants des campagnes de porter 
les lèvres à la fiole et de s empoisonner en 
buvant du bleu d indigo. Dans ce cas, c est 
que l'huile de vitriol n'a pas été suffisam- 
ment saturée de potasse. 

On peut combattre cet empoisonnement 
en faisant avaler le plus possible d'eau tiède, 
qui affaiblit L'acide en même temps qu'elle 
provoque des vomissements. 

lîlite ou Blète. ■ — La blite, qui est 
nommée vulgairement èpinard fraise, est 
une plante de la famille des chénopodées , 
dont la tige s'élève à 6 ou 8 décimètres et 
porte à son sommet des fleurs qui donnent 
naissance à des fruits d'un beau rouge, 
fruits qui ont une certaine ressemblance 
avec les petites fraises de nos bois. Ses 
feuilles assez grandes ont la forme d'un 
triangle et sont portées sur une longue 
queue. On les mange comme celles de répi- 
nard. Cependant on ne cultive pas la blite 
pour cet usage: on la sème dans les jardins 
d'agrément, pour ses fruits rouges, qui per- 
sistent longtemps et produisent un bel effet, 
(lette plante vient facilement et se ressème 
d'elle-même. J'ai vu dans la Nièvre, à (îué- 
rignv, un jardin dans lequel on 1 avait semée 
une quarantaine d'années auparavant, et où 
elle continuait de se reproduire tous les ans, 
sans aucune espèce de soins. 

BloSSÎSSeiaaeilt. — C'est, dans cer- 
tains fruits, comme la plupart des poires 
d'été , comme les nèfles et les sorbes ou 
cormes, un état intermédiaire entre la ma- 
turité complète et la pourriture. Le blossis- 
sement est la fermentation alcoolique ; après 
elle vient la fermentation putride. En eîVct. 
le fruit blet, ne tarde pas à pourrir. Les fruits 
sujets au blossissemcnt sont, à notre avis, 
ceux qui contiennent beaucoup de matière 
sucrée. Ceux qui eu contiennent peu four- 
nissent une si faible quantité d'alcool qu'ils 
ne blossissent pour ainsi dire pas et pour- 
rissent de suite. C'est pourquoi les poires, 
les sorbes . qui donnent de notables quan- 
tités d'alcool . blossissent , tandis que les 
pommes qui en donnent à peine ne hlossis- 
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sent point. On ne mange les cormes et les 
nèiîes que lorsqu'elles sont à l'état blet, 
autrement dit lorsqu'elles ont subi la fer- 
mentation alcoolique ou vineu se. 

Cluet ou Blkvet. — V. ( ;iM\i r.î.i. Blecct . 

ïSlwiJ — C'est nue opération qui 

consiste à séparer le son de la farine des 
grains, au moyen de bluteaux ou cylindres 
recouverts d'une ctaminc en toile et mis en 
mouvement par une manivelle ou par le 
mécanisme d'un moulin. Ainsi, l'on obtient, 
selon que létamine est grossière ou line ou 
moyenne, de la farine commune, de la farine 
fin»' et de la line Heur de farine. 

Comme les cultivateurs achètent les blu- 
teaux tout faits . nous n'avons pas à nous 
occuper de leur fabrication. Nous nous bor- 
nons à leur recommander de les conserver 
dans un lieu aéré, qui ne soit ni trop sec ni 
trop humide. 

Bœuf. — Les naturalistes ont donné 
à ce mot une extension plus grande que 
celle qu'on lui accorde habituellement, 
l'our eux. il comprend toutes les espèces de 
quadrupèdes ruminants, \i pieds fourelms, 
à cornes creuses existant chez le mâle et la 
femelle, se terminant en pointes et qui, 
d'abord courbées en bas et en debors , se 
redressent et prennent différentes direc- 
tions, suivant les espèces. Ces mêmes espèces 
ont, en outre, les narines percées dans un 
mulle, couvert de petites glandes très-nom- 
breuses, qui le tiennent constamment hu- 
mide en versant sur lui le produit de leurs 
sécrétions. Tous les animaux de ce genre 
ont aussi un repli de la peau, nommé fanon, 
ai s'étend du cou à la naissance du ventre; 
a* mamelles, au nombre de quatre, placées 
entre les aines du pli des cuisses de der- 
rière, et une queue terminée par une touffe 
de poils plus ou moins longs. 

Les bœufs ont, en général, une taille 
élevée, sont doués d'une force considérable 
et savent se défendre avec succès contre les 
bêtes féroces des plus grandes espèces. Dans 
nos pays, par exemple, on sait qu'un trou- 

f>eau de bœufs ou de vaches, attaqué par 
es loups, place au centre les veaux et les 
faillies, et attend ensuite l'ennemi avec in- 
trépidité, en lui présentant un cercle «le 
cornes menaçantes. 

Ces animaux se nourrissent habituelle- 
ment d'bcrbe. La langue et le palais de la 
plupart d'entre eux sont garnis de papilles 
cornées et aiguës nui leur permettent de 
manger les herbes les plus dures. A l'état 
sauvage, ils vivent en troupes quelquefois 
très-nombreuses. Souvent un seul maie suf- 
fit à plusieurs femelles. 



Nous dirons ici un mot de chacune des 
espèces qui peuvent intéresser nos lecteurs, 
en commençant par celle qui est commune 
dans nos pays. 

1° Hwuf domestique. — Cet animal a pour 
caractère essentiel une ligne saillante qui 
va d une corne a l'autre : en outre, son front 
est plat, son poil ras et de couleur variable. 
Le bœuf a produit une foule de races et de 
variétés dans les quatre parties du monde. 
On donne le nom de taureau au maie entier, 
de vache h la femelle, de veau, de génisse, 
de taurillon aux jeunes: enfin le mot bœuf 
est appliqué a l'animal que l'on a châtré 
pour le rendre plus doux et plus docile. 

Le bœuf reua à l'bomme des services si 
importants, que Billion a pu dire que. sans le 
bœuf et .la vache, l'homme ne pourrait vivre 
en société, et qu'obligé de rester isolé, il 
mènerait une existence misérable. En cffel. 
tout dans ces animaux nous est utile, la 
chair, le lait des fera lies, les poils, le euir. 
la graisse, les cornes, les os, les entrais. 
Aussi, depuis un temps immémorial, le 
bœuf est-il réduit en domesticité comme le 
cheval, le mouton et la poule. D'où vient- 
il? on ne saurait le dire en toute certitude; 
seulement il est probable qu'il est originaire 
de l'Asie centrale et qu'il s 'est propagé dans 
les autres contrées avec l'homme, à mesure 
que celui-ci gagnait du terrain et peuplait 
la terre. 

Nous nous en tiendrons là en ce qui tou- 
che le bœuf au point de vue de l'histoire 
naturelle, nous réservant de l'étudier plus 
loin au point de vue agricole et économique. 

2" Zébu. — Le zébu habite les parties 
chaudes de l'Asie et de l'Afrique. Il se dis- 
tingue des autres bœufs par une ou deux 
loupes graisseuses placées sur le garrot, et 
dont le poids peut s'élever jusqu'à 25 kilo- 
grammes. C'est là ce qui lui a valu le nom 
de bteUf bossu. Sa chair, qui est bonne à 
manger, a une odeur de musc assez pronon- 
cée ; son poil est gris sur le dos ainsi que 
sur les cotés, et blanc sotis le ventre: sa 
queue se termine par une touffe de poils 
noirs: il a de longues jambes et il est, en 
général, moins gros et plus court que le 
bœuf ordinaire. Certaines variétés même ne 
sont pas plus grosses que des béliers. 

Cet animal est réduit à l'état domestique 
dans les Indes et rend de grands services 
aux habitants de ces contrées. 11 peut traî- 
ner de pesants fardeaux ; il est agile, et, 
attelé à une voiture, il peut parcourir 15 a 
20 lieues par jour. C'est une bête de charge 
aussi bonne que le mulet et aussi une ex- 
cellente monture pour un cavalier. Seule- 
ment, pour le diriger, on remplace la bride 
et le mors par une corde et un anneau de 
fer engagé dans les narines. 
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La femelle du zébu donne un très-bon 
Ut Beaucoup d'auteurs ne considèrent pas 
Jet animal comme une espèce distincte, 
mais seulement comme une variété du bœut 
ordinaire. . - 

3 Aurochs. — L'aurochs, ou breut sau- 
v mu- de Poksga« et de Lithuanie, est eonnu 
depub les temps les plus reculés. Vlinc et 
Sénècnie en parlent dans leurs ouvrages. 
Dans les bois et les forêts où il vit . il est 
farouche : mais si on le prend jeune, il s'a- 
doucit et s'apprivoise facilement. H est 
devenu rare et a lui pour ainsi dire devant 
1;, civilisation, Si on le trouve encore en 
Pologne et dans les forets du Caucase, cela 
lient a ce que sa chasse est défendue et 
qu'il est protégé par les {Tardes forestiers. 

Cet animal est. après l'éléphant et le rhi- 
nocéros, le plus graild des quadrup -des 
connus. 11 a trois mètres 33 cent, de long 
et 2 mètres de haut jusqu'au garrot. .11 se 
distingue de notre bœuf non-seulement par 
sa taille, mais encore par son front, qui est 
bombé et par le nombre de ses côtes, qui est 
de 14 au U«U de 13. Le devant de son corps, 
la tète, le cou, les épaules, sont couverts de 
poils longs de 33 à 50 centimètres, sous les- 
quels pousse une laine courte. Sa couleur 
est d un brun-foncé: sa femelle porte onze 
mois et ne met bas qu'un seul petit. 

On chassait autrefois l'aurochs pour sa 
chair, son cuir et ses poils, et cette chasse 
n'était pas sans danger: car une fois blessé, 
l'animal se précipite avec fureur sur son 
ennemi et cherche a le renverser pour le 
fouler aux pieds. 

4" Bison d'Amérique. — Le bison d'Amé- 
rique est un peu moins grand que 1 aurochs; 
sa tète est plus grosse et plus courte ; sa 
croupe et ses jambes de derrière sont, plu* 
faibles et moins élevées. Il a 15 paires de 
CÔtes. Ses formes sont trapues: sa tète, ses 
épaules et son cou sont couverts d'un poil 
très-doux, de couleur marron: son train de 
derrière est noir et à poils ras et courts: 
sa queue est médiocre et se termine par un 
bouquet de crins assez longs. Le bison vit 
en troupes qui s'élèvent parfois jusqu'au 
nombre prodigieux de 10,000 individus. Il 
habite les bords de l'Ohio et du Missouri. 
Pris jeune, il s'apprivoise aisément, et bien 
nourri, il peut atteindre le poids de 1.500 
kilogrammes. Kalm assure qu'accouplé avec 
la vache.il donne des produits qui sont alors 
des métis. On le chasse pour sa chair, [mur 
son cuir et pour ses cornes, qui sont dures 
et noires, et dont on fait de très-jolis ou- 
vrages. 

5° Jack. — Le jack ou vache grognante 
de Tariarie, ou buffle à queue de cheval, 
est d assez, petite taille. Sa queue est garnie 
de poils plus longs et plus 1ms que ceux du 



cheval, et il porte sur la tète une longue 
crinière. Cet animal est noir; ses cornes 
! rondes, unies et très-minces, sont courbées 
en demi-cercle vis-à-vis Tune de l'autre; il 
porte sur le dos une loupe graisseuse. 

A l'état sauvage, le jack habite les mon- 
tagnes élevées du Thibet, et il ne descend 
dans les plaines que lorsqu'elles sont cou- 
vertes de neige. Il résiste facilement aux 
froids les plus vifs: il aime les lieux inondés 
et marécageux, et nage avec beaucoup de 
facilité. Le caractère du jack est farouche; 
cependant les Tartares , les Chinois et les 
i habitants du Thibet ont su le rendre domes- 
tique, et, comme il a le pied très-sûr, on 
l'utilise pour porter a dos des fardeaux très- 
lourds. Sa chair est bonne à manger: le lait 
des femelles est très-gras et donne un excel- 
lent beurre, que l'on expédie au loin, après 
Ta voir enfermé dans des sacs de peau im- 
perméable. 11 peut, dit-on, se conserver 
plusieurs années dansées sacs, sans éprou- 
ver d'altération. Avec les poils du jack, on 
fait des étoiles pour les tentes; sa queue 
desséchée se vend dans tout l'Orient pour 
servir de chasse-mouches. On la place aussi 
en guise de houppe sur les bonnets chinois: 
enfin on la porte devant les otliciers turcs 
comme signe du rang qu'ils occupent. Ainsi 
l'on dit pacha a deux ou trois queues. 

Un jack, conduit en Angleterre, s'est 
accouplé facilement avec une vache, qui a 
donné naissance à un métis. On pourrait 
l'acclimater aisément en Europe, et ce se- 
rait une acquisition précieuse pour certaines 
contrées montagneuses. 

6" Buffle d'Italie. — Le buffle d'Italie 
est originaire* de l'Asie. 11 a été introduit en 
Italie dans le vu' siècle par un roi lombard , 
et de là il s'est étendu eu Grèce et en Hon- 
grie. Sa langue est douce et non couverte 
de papilles cornées comme celle des bœufs, 
dont il vient d'être question: son front est 
bombé; ses cornes sont dirigées de côté et 
son museau aplati est camarcl. La peau noir.; 
du butlle est couverte de poils rares, de la 
même couleur: son fanon est peu développé; 
sa queue est longue et pendante. 

On trouve cette espèce, à l'état sauvage, 
en Asie et en Afrique, le long des grands 
cours d'eau, dans les prairies marécageuses 
OU il aime à se ^autrer. Ces animaux sont 
, très-farouches et deviennent furieux lors- 
! qu'on les blesse. Ils ont pour la couleur 
rouge une aversion plus décidée encore 
que celle de notre bœuf ordinaire. 

En Grèce et en Italie, on les attelle à la 
charrue pour labourer la terre, et deux 
d'entre eux tirent autant que quatre très- 
forts chevaux: aussi les préfere-t-on pour 
ce travail aux autres bœuls. Ils sont surtout 
| précieux pour tra\ ailler dans les marais, 
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car ils ne se portent jamais mieux tjne lors- 
qn ils peinent se rouler, se vautrer dans les 
farines. (Test pourquoi lUilVon considère le 
buffle eomme le plus sale des animaux do- 
mestiques après le cochon. 

Sa chair est dure , mais mangeable : elle 
est même estimée jusqu'à 1 âge de deux ans. 
Dans Tlnde. on eu fait un usage habituel. 
Sa langue est très-recherchée et passe en 
Italie pour un mets délicat. 

Les femelles donnent par jour de 20 à 
2î litres d'un lait très-gras, avec lequel on 
fait, des fromages qui servent à assaisonner 
le macaroni et les pâtes chez les Italiens. 

Les cuirs de ces animaux sont spongieux 
et prennent facilement 1 eau : on s'en sert 

1)ou r les équipages militaires et pour eon- 
ectiomier des cuirasses. 

On avait introduit des buffles a Ram- 
bouillet (France). L'essai d'acclimatation, 
après avoir assez bien réussi, a été cepen- 
dant abandonné. Pourquoi ? nous l'ignorons. 
Il nous semble qu'il ne serait pas difficile 
de tirer parti de cette espèce dans les loca- 
lités marécageuses de la Belgique et de la 
Iran ce. 

L'espèce connue sous le nom d'arni géant 
ne diffère du buffle d'Italie que par ses 
cornes, qui ont 1 mètre 33 cent, «à 1 m. 66 
de longueur: aussi n'est-elle considérée par 
la plupart des auteurs que comme une va- 
riété. 

7 U Buffle du (l«p. — Le buffle du Cap a 
des formes massives et une taille élevée. Sa 
langue est douce comme celle du précé- 
dent ; son fanon grand et pendant; ses 
cornes, énormes et aplaties à leur base, 
forment une espèce de casque sur sa tète ; 
sa peau est recouverte de poils longs de 
2 centimètres, durs et serrés. 

Cet animal est non-seulement farouche, il 
est encore féroce. 11 vit en troupes dans la 
Cafrerie. la Guinée et au cap de Bonne- 
Espérance. 11 parcourt les sentiers étroits 
des forêts les plus sombres et malheur à ce 
qu il rencontre, car il renverse tout sur son 

Ïtassage et attaque l'homme lui-même. Une 
ois son ennemi abattu, il le foule aux pieds 
et le déchire. La vitesse de ce buffle est très- 
grande et. lorsqu'il est irrité, ses mugisse- 
ments sont affreux. 

On le chasse non-seulement pour sa chair, 
mais encore et surtout pour son cuir, qui est 
excellent. 

I) autres espèces ont été encore admises 
par cerlains auteurs : ce sont le gour, le 
boeuf des jongles, le bœuf à Cessée blanches 
de Java, etc.: mais comme elles n'offrent 
qu*un intérêt purement scientifique, que 
plusieurs mêmes sont, contestées, nous ne 
Croyons pas devoir en parler ici. 

ISueilf dovestioi t.. — Maintenant que 



nous avons passé en revue les différentes 
espèces de bœufs, revenons à celle qui nous 
intéresse le plus, à celle qui nous rend les 
plus grands services et que nous n'avons 
mentionnée jusqu à cette heure que pour 
mémoire. Nous parlerons d'abord du tau- 
reau, c'est-à-dire du bœuf entier, destiné;'» 
la reproduction; puis du bœuf de travail, 
autrement dit taureau châtré, et enfin du 
bœuf de boucherie. 

Un cultivateur qui veut élever un tau- 
reau doit prendre un veau de la seconde 
portée, provenant d'une vache et d'un m;'ile 
de belle conformation et pleins de vigueur 
l'un et L'autre. 11 le laissera téter librement, 
lui abandonnera tout le lait de sa mère et 
lui en donnera même en plus dans le cas où 
la ration ne suffirait pas à son appétit. Des 
le second mois de sa naissance, il pourra 
l habifuerà manger une nourriture délicate, 
mais il ne le sèvrera pas avant trois mois. 
Dès qu'il le jugera assez fort pour aller au 
pâturage, il lui donnera chaque jour quel- 
ques heures de liberté, lui réservant la 
pâture la plus riche et la moins humide, ce 
qui ne l'empêchera point d'y ajouter à l'éta- 
Die quelques poignées d'orge ou d'avoine ou 
de féverolles. Ainsi nourri, le veau devien- 
dra à l'âge de deux ans un beau et vigou- 
reux taureau qui pavera largement les sojas 
qu'on Lui aura prodigués. 

11 peut arriver qu'un cultivateur n'ait 
point de veau propre à faire un taureau 
parfait et. que dans ce cas, il soit forcé «l'en 
acheter un tout formé. Ceci étant, il devra 
le choisir jeune, d une taille un peu plus 
élevée que celle de ses vaches, et provenant 
d'un pays dont les fourrages soient à peu 
près de même nature que les siens, ou 
valant plutôt moins que plus. 11 Le nourrira 
copieusement et l'habituera par degrés au 
changement d'eau, en tournant dans sa bois- 
son quelques poignées de son ou de farine 
d'orge.' 11 ne l'emploiera pas de suite à la 
saillie: il attendra le temps nécessaire pour 

qu'il soit acclimaté. 

lin taureau qui a moins de deux ans ou 

Iilns de six ans n est pas propre à la saillie, 
lorsqu'il est en pleine v igueur, il peut sail- 
lir de 20 a 40 vaehes. à raison d une saillie 
par jour, et à la condition qu'on lui donnera 
un supplément de ration en grains. 

Un taureau exige de la part du cultiva- 
teur toutes sortes de soins de propreté et de 
bons traitements. Celui qui croupira dans 
le fumier pourri ne sera pas dans l'état de 
santé de celui qui vivra dans une élahle 
propre, où la litière sera abondante et sou- 
vent renouvelée. Celui qui sera malmené 
n'aura ni la douceur de caractère ni la doci- 
lité de celui qui sera traité avec égards. 
D'après un écrivain compétent, « un tau 
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r eau doit avoir le corps gros, mais plutôt 
par le développement des organes que par 
[a grosseur des os, qui. en général, doivent 
être petits et peu saillants; la chair ferme 
et d'un tissu serré, la tète courte et garnie 
de cornes grosses et noirâtres, et régulière- 
ment disposées; le Iront et la face^ larges, 
l'œil noir, le regard assuré et fier, les 
oreilles longues et velues, le munie grand 
et carré, le nez court et droit: le cou gros, 
nerveux, rassemblé ; les épaules fortement 
attachées et libres : la poitrine ouverte et 
profonde, les jambes courtes, les reins forts, 
le dos droit, la cuisse large et pleine, le 
jarret détaché et nmseuleux, la queue Ion- 
Vue et touffue, le poil fin, serré, luisant et 
suri ont doux au toucher. » 

La couleur de la robe signilie-t-ellc quel- 
que ebose en cette affaire? Les uns disent 
oui. les autres non. Nous n'en recommande- 
rons pas moins aux cultivateurs de préférer 
les taureaux de couleur foncée «à ceux de 
couleur claire. Règle générale : les premiers 
ont plus d'énergie que les seconds. 

La méthode de Guénon peut être util 
dans le choix d'un taureau, au dire de son 
auteur. Sans nous incliner le moins du 
monde devant une affirmation de telle pro- 
venance, nous conseillons de la vérifier. Les 
indications même suspectes ne doivent ja- 
mais être dédaignées. 

Lorsqu'un jeune taureau n'a pas les qua 
lités voulues pour faire un bel et bon étalon, 
on le châtre de six mô*is a deux ans. Lors- 
qu'un étalon a atteint l'âge de cinq ou six 
ans, on le châtre aussi. Les animaux ainsi 
opérés [voir Gastbatiow), sont ensuite façon 
nés pour le travail des champs. On a souvent 
comparé le bœuf au cheval, comme bête de 
labour et de trait, et presque tou jours l'avan 
tage a été donné au cheval. Cependant l< 
bœuf «eut être utile où le cheval aurait, de 
la peine à se tirer d'affaire. Si vous avez, 
par exemple, une lourde charge a conduire 
par de mauvais chemins, un bois difficile à 
déblayer, vous sortirez plus facilement d'em 
barras avec des bœufs qu'avec des chevaux. 
Us iront plus lentement, c'est vrai, mais ils 
se tireront des fondrières où les chevaux res 
teraienl embourbés. En fait de labour, lors 
One les tenvs sont d'un facile travail et que 
Ion est pressé d'en finir, les chevaux sont 
préférés aux bœufs; mais le contraire a lieu 
dans d'autres cas, et il est reconnu que le 
labour fait par les bœufs est le meilleur de 
tous(i>oj/. Attelage), en tant, bien entendu 
qu'il ne s'agit que du labour a la charrue 
cela tient à leur marche régulière et un peu 
lente, qui permet de prendre partout une 
égale épaisseur de tranche et de bien la 
l'Qmpre au versoir. 

On commence ordinairement à faire Ira 



vailb r le jeune bœuf dès l'âge de deux à 
trois ans. Un les accouple d'abord avec des 
bètes façonnées au joug, et, peu a peu, ils 
s'habituent à marcher et à tirer convenable- 
ment. On ne les fatigue pas d'abord : on 
proportionne la somme de travail a la force 
qu'ils peuvent dépenser. Quelques-uns de 
ces animaux se montrent rétifs, violents, 
difficiles à manier. On ne doit point les mal- 
traiter pour cela; ce n'est qu'a force de dou- 
ceur et de patience qu'on les dompte. Les 
mesures les plus sévères auxquelles on puisse 
avoir recours avec succès, consistent à les 
attacher, h leur interdire tout mouvement, 
et a les priver de nourriture, jusqu'à ce 
qu'ils se montrent plus dociles. 

On fait tirer les bœufs soit à l'aide du 
ioug. soit avec le collier ; on les stimule soit 
avec un aiguillon, soit avec le fouet ordi- 
naire; cela dépend des habitudes locales. 
\ous ferons remarquer toutefois qu'ils mar- 
chent plus librement et plus vite avec le 
collier qu'avec le joug. Dans les contrées 
montagneuses ou pierreuses, on ferre les 
bœufs eommeles chevaux: on les terre éga- 
lement lorsqu'ils sont destinés à faire des 
charrois fréquents dans les villes ou sur des 
routes empierrées. 

Si vous voul z que le bœuf tienne coup 
longtemps, ne le pressez pas trop, ne torcez 
pas son allure. Lorsque la chaleur est mo- 
dérée, il peut travailler huit heures par jour 
et d'une seule attelée: mais il redoute un 
soleil trop ardent et. dans ce cas, il vaut 
mieux faire deux attelées et le laisser repo- 
ser quelques heures vers le milieu du .jour. 

On nourrit les bœufs de travail soit a 
l'étable. soit au pâturage. A létablc, on 
leur donne des aliments verts ou secs, de 
l'herbe proprement dite ou du foin. On y 
ajoute (les graines d'orge et des féverolles 
lorsqu'ils fatiguent, rendant l'hiver, lors- 
qu'ils ne travaillent point, leur nourriture 
habituelle consiste en paille et en foin qui 
d'ordinaire est le plus mauvais de la récolte». 
Comme au mot Alimentation, la question du 
régime a été traitée d'une manière étendue, 
nous prions nos lecteurs de nous éviter des 
redites et de recourir à l'article indiqué. 

On doit s'astreindre à des heures lixes 
pou:- la distribution de la nourriture aux 
animaux. Quelques cultivateurs donnent 
aux bœufs une grande quantité de nourri- 
ture à la fois et ne leur font faire que trois 
repas par jour: d'autres, au contraire, don- 
nent moins à la fois et plus souvent. Cela 
est indifférent, pourvu qu'il y ait de la régu- 
larité dans le service. Lorscpie les aliments 
sont secs, il va sans dire qu'on doit les faire 
boire plus souvent que lorsqu'ils sont frais, 
c'est-à-dire pleins d'eau de végétation. 11 
est toujours bon pour les bœufs, retenus à 
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1 étable. de les conduire au moins deux t'ois 
par jour â un abreuvoir un peu éloigné, ne 
lut ce que pour leur faire prendre de 1 exer- 
cice. 

On doit étriller les bœufs comme les che- 
vaux, les tenir proprement, leur faire pren- 
dre des bains dans la belle saison , les 
bouchonner lorsqu'ils sont en sueur. Ces 
précautions, trop souvent négligées, sont 
très-utiles; les animaux bien pansés sont 
plus frais, plus vigoureux que les autres. 
Un doit les tenir dans des étables bien 
aérées, et. autant que possible, ebaudes 
l'hiver et fraiebcs l'été. Il est donc néces- 
saire d'y établir des soupiraux, que l'on 
ouvre pour renouveler l'air au besoin et 
que l'on peu* fermer à volonté. Le sol de 
1 étable doit être bien dallé et en pente 
douce, de façon que les eaux puissent s'é- 
couler dans les rigoles et ne s'inliltrcnt pas 
dans le sol. La meilleure mangeoire poul- 
ies bœufs est une auge que l'on surmonte 
d un râtelier peu élevé, L'auge ne doit pas 
être profonde , afin que l'animal la vide 
facilement et qu'elle s it en outre facile à 
nettoyer. Dans une étable. ebaque tète de 
bétail doit avoir une place de 2 mètres 70 de 
loin»-, sur 1 mètre 50 de large, 

^)uand les bœufs de travail atteignent 
"âge de 9 ou 10 ans. leur énergie décline, 
ils deviennent moins propres aux attelages. 
G est alors qu'on songe à les enc aisser, a 
en faire des bèt s de boucherie. Le bœuf 
Oui est disposé à bien prendre la grai-se 
doit offrir an moins en partie les caractères 
suivants : — Sa peau doit être mince, sou- 
ple, mobile sur les côtes, son poil court, 
lustré: la tète petite, le cou court: la poi- 
trine large et profonde: le ventie arrondi. 
Les reins doivent être larges, les os des han- 
ches peu saillants, les fesses charnues, les 
cuisses longues et pleines, les jambes cour- 
tes. Enfin, il doit avoir un bon appétit. 11 
est rare, nous en convenons, que le même 
animal réunisse toutes ces qualités : mais 
ceux qui en approchent le plus sont à coup 
sur les meilleurs pour faire des bêtes de 
boucherie. 

I- engraissement se fait de plusieurs ma- 
nières, ou dans les pâturages, ou à Rétablie, 
ou bien enfin par une méthode mixte qui 
consiste à finir à 1 étable l'engraissement 
commencé dans les prairies ou herbages. 

1" iïnyraissement dans les pàiurayes. — 
11 ne peut se faire que sur des prairies très- 
riches. Il est nécessaire que les pâturages 
soient de plusieurs qualités. On place les 
bœufs maigres dans les herbages les moins 
gras et on les fait saigner. Un a reconnu 
que la saignée était favorable et qu'ils en- 
graissaient alors plus facilement. Au bout 
d un temps plus ou inoins long, on met ces 



bœnfs dans des herbages de qualité supé- 
rieure aux premiers, puis dans de meilleurs 
encore. Si l'eau manque au pâturage, il faut 
recourir a l'abreuvoir ou à la rivière, trois 
fois par jour. 

A mesure que les bœufs engraissent, ils 
deviennent difficiles sur la nourriture, choi- 
sissent telle herbe, rebutent telle autre. Un 
a donc soin de faucher l'herbe rebutée, de 
la révolter et de la faire manger en hiver 
aux bœufs que 1 on engraisse dans cette 
saison. 

Les bœufs mis au pâturage dans le mois 
de mai sont , pour l'ordinaire, gras au bout 
de quatre mois, s'ils ont toujours de l'herbe 
en abondance et de bonne qualité. Les soins 
â leur donner dans les herbages se réduisent 
à ceci : — .Ne pas cantonner plus de 8 ou 
10 bœufs à la lois, leur procurer des abris 
où ils puissent se réfugier lorsque le temps 
est très-mauvais panser et étriller conve- 
nablement, attendu qu'il est établi (pie les 
frictions, les frottements augmentent rapi- 
dement les dispositions des bœufs â l engrais- 
sement: les visiter enfin tous les matins 
pour s'assurer qu'ils ne sont pas malades et 
autant que possible les laisser en repos, ne 
pas les déranger. 

Quelques cultivateurs riches ont ima- 
giné l'engraissement â l ange et au râtelier 
dans b s herbages mêmes. On fauche l'herbe 
verte qu'on sert aux bœufs au fur et à me- 
sure de leurs besoins. Par ce inoven. il n'y a 
pas d'herbe foulée, pas d'herbe rebutée. Les 
essais de ce genre ont réussi dans certaines 
localités et paraissent plus avantageux que le 
pâturage libre. 

2" EtKjraissement à V étable. — En Bel- 
gique, où les bœufs de travail ne sont pas 
communs, on commence leur engraissement 
de bonne heure, à l'âge de deux ans, par 
exemple. On prépare un brassin, autrement 
dit, I on fait cuire ensemble, dans une gran- 
de chaudière, des navets avec leurs feuilles, 
des carottes, des pommes de terre ou des 
panais, le fout haché d'abord dans une au- 
ge de bois avec une bêche, puis mêlé à de la 
drècbe de brasserie, ou â des tourteaux de 
graines de lin, h de la menue paille de sei- 
gle ou de froment, à des siliques de col/a. 

« Si je mets à l'engrais un bœuf fort, 
âgé d'environ deux ans, du poids de 238 
Kilogrammes et d une valeur de 220 fr., 
écrivait sous l'empire, Van Aelbroeck dans 
son excellent livre sur Y Agriculture pra- 
tique de la Flandre,, je lui donne de la 
meilleure qualité de ce brassin, dont j'ai 
parlé plus haut, et où je mêle une certaine 
'juautité de féverolles et la vingtième partie 
d un hectolitre d avoine par jour. Par ce 
moyen, le bœuf peut se trouver gras en 8 
mois, peser environ 433 lvilogr. et avoir 
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plus que le double de sa première valeur. 

» Les cultivateurs des environs de Gand, 
ajoute-t-il, prennent un grand soin de ces 
IkpuI's : plusieurs les engraissent pendant 
douze ou quatorze mois . de manière qu'ils 
pèsent 6/5 kilogr. Alors ces. bêtes se ven- 
dent 550 fr. et pins ; cela va même quel- 
quefois à 800 fr., pour les bœufs des distil- 
leries. . . . 

» La plupart des bœufs dont je parle ici, 
viennent de la Campinc ; ils sont de plus 
forte taille que ceux qu'on élève au centre 
de la Flandre : il faut aussi qu'ils restent 
plus longtemps à l'engrais : comme ils ne 
sont pas" habitués à se tenir toujours à la 
mangeoire, leurs jambes deviennent quel- 
quefois tortues, roides ou engourdies: alors 
il est temps de les vendre. Les bœufs du 
hïabant ont quelquefois travaillé pendant 
deux années avant l'époque où on les en- 
graisse, et beaucoup de personnes préten- 
dent que la viande en est meilleure que 
celle des bœufs oui n"ont pas travaillé. 

» En général, on croit qu'un bœuf bien 
nourri gagne chaque jour environ 86 gr. 
de chair, mai* on ne peut dire dune ma- 
nière précise combien de temps on doit 
laisser les bétes à cornes à l'engrais . ni 
quelle quantité de. nourriture il faut leur 
donner: car les unes sont plus tôt grasses et 
ont besoin de plus de nourriture que les 
aulr. s. Elles consomment beaucoup plus 
dans les premiers jours que sur la lin de 
1 engrais. Lorsqu'on s'apercevra que les 
bestiaux laissent dans l'auge une partie de 
leur nourriture, il faudra en diminuer la 
quantité jusqu'à ce qu'ils aient repris de 
1 appétit. On doit avoir soin aussi que l'éta- 
I)le soit bien tranquille, que le jour n'y pé- 
nètre pas trop, et qu'on n'ouvre pas fré- 
quemment la porte sans nécessité. » 

En France, dans la Vendée, voici de 
quelle manière s« pratique l'engraissement 
à Tétanie. Aussitôt après la récolte des foins, 
ou cesse de faire travailler les animaux que 
1 on veut < ngrai scr, et après les avoir lais- 
sés quelque temps dans de bons pâturages, 
on les rentre délinitivement dès que la sai- 
son devient froide et humide, ce qui peut 
varier suivant les localités. On les place 
deux à deux dans des loges séparées, et 
assez souvent on les fait saigner au moment 
où (m les rentre à 1 étable pour ne plus les 
laisser sortir. 

A 6 h. nrcs du matin, on donne à chaque 
animal de 3 à 4 Uilogr. de loin. On leur en 
donne une seconde ration aussitôt qu ils ont 
ont* et souvent même une troisième : puis 
on les mène boire et l'on profite de ce mo- 
ment pour nettoyer les crèches et Tétanie, 
a leur retour de l'abreuvoir, ou leur dis- 
tribue une ration de choux- verts, puis une 



seconde ration du même fourrage et. après 
cela, des racines de navets, des betteraves, 
des pommes de terre. A midi, on donne de 
nouveau deux fois des choux : à trois heures, 
on panse les animaux et on nettoie 1 étable. 
Après cela, on laisse les animaux tranquil- 
les, afin qu'ils puissent ruminer tout à leur 
aise. A neuf heures du soir, on leur distri- 
bue de nouveau une brassée de choux. Si, ce 
qui arrive quelquefois, l'animal se dégoûtait 
des choux, on ne lui donnerait que du foin 
sec pendant quelques jours, et quelques 
jours après, il reviendrait aux choux avec 
appétit. Pendant les froids, lorsque la neige 
couvre la terre ou qu'elle est gelée, on 
donne du foin ser et des navets seulement, 
attendu que les fourrages verts sont alors 
ensevelis sous la neige. Au mois de mars, 
on donne du seigle ( t des rameaux de lierre; 
en avril, du seigle en vert avec des vesces; 
en mai. de l'avoine en vert avec des vesces, 
du t celle, de l'herbe. 

On peut encore engraisser avec des four- 
rages secs, t ls que le loin naturel des prai- 
ries, le sainfoin et le trèlle secs. En nour- 
rissant l'animal convenablement, il peut en 
cinq ou six mois être très-gras. 11 est pos- 
sible encore de hâter l'engraissement en 
ajoutant sur la fin un peu de grain à la 
nourriture de l'animal. 

L'engraissement avec le trèlle. la luzerne 
ou d'autres fourrages verts, peut encore se 
faire: seulement, il faut mêler de la paille 
hachée ou un peu de fourrage sec au vert, 
de peur de méteorisation ou d inllammation 
de L'estomac et des intestins, et sur la lin. 
ajouter à la nourriture du grain moulu et 
des tourteaux d 'huile. 

Les racines peuvent entrer pour moitié 
dans la nourriture de l'animal que l'on en- 
graisse. On les donne ordinairement crues, 
à l'exception de la pomme de terre, qui est 
préférable cuite. 

Les résidus des distilleries, des brasse- 
ries, des fabriques de sucre et d'amidon 
sont souvent distribués aux animaux pour 
les engraisser. On les leur donne avec de la 
paille hachée et un peu de foin. Les bœufs 
nourris de cette manière devi nnent extrê- 
mement gras, mais leur graisse n'est p. .s 
ferme et leur chair est mollasse. On tà< he 

de remédier à ces inconvénients en leur 
donnant des regains et du grain moulu, et 
en diminuant la ration de résidus. Avec ce 
mode d'engraissement, il faut éviter les 
courants d'air avec soin dans les èlahles. 
car cette nourriture entretient les animaux 
dans un état de sueur continuelle et le veut, 
dans ce cas. peut leur être nuisible. 

On n'engraisse jamais complètement h s 
animaux avec du grain seul, mais il est hou 
de leur en donner de temps en temps en 
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fietite quantité, surtout moulu et mêlé à 
curs autres aliments ou délayé dans de 
l'eau. Il est démontré par l'expérience que 
ce grain moulu et réduit en pâte qu'on fait, 
fermenter avec du levain, comme pour faire 
du pain, engraisse parfaitement. Cette pàfe 
est donnée délayée dans de l'eau ou mêlée 
aux autres aliments. 

Les tourteaux d'huile de toute espace, 
mais surtout ceux de lin et de noix, qui sont 
réputés les meilleurs, conviennent beau- 
coup comme assaisonnement pour exciter 
l'appétit et engraisser eux-mêmes directe- 
ment. Dans certains pays, on en donne des 
quantités assez considérables. 

3° Euf/raisscmenf mixte. — Dans len- 
graissement mixte, on met les bœufs à en- 
graisser dans les regains, au mois d août. 
Do les y laisse nuit et jour, jusqu'à ce que 
des gelées assez fortes se fassent sentir. On 
saigne, à leur rentrée à létablc, ceux qui 
ont le moins profité au pâturage, et. pen- 
dant l'hiver, on les nourrit avec du foin 
sec, des racines, des choux verts, des grains 
moulus, des farines délayées. On agit, en un 
mot, comme pour l'engraissement à l étable. 

Il est bon aussi , dans tous les modes 
d'engraissement suivis, d'ajouter un peu de 
sel à la nourriture des bêtes que l'on en- 
graisse. Ce condiment leur donne de l'appé- 
tit et contribue à les maintenir en bonne 
santé. 

La durée nécessaire de l'engraissement 
est très-variable. Un bœuf ordinaire, bien 
nourri, met de 3 à 4 mois pour devenir très- 
gras. A un autre plus vieux ou plus jeune, 
il faudra six mois: pour quelques-uns même, 
un an et plus suffisent a peine: mais dans 
ce cas. Le Bénéfice de l'éleveur est peu con- 
sidérable. Au reste, dans presque tous les 
cas. L'avantage principal du nourrisseur est 
celui-ci : 11 fait manger des produits sou- 
vent difficiles à vendre et n'est pas embar- 
rassé pour le placement de son bétail ; il 
convertit ses fourrages et ses racines peu 
recherchées, en viande très-recherchée. 

On doit suivre une progression constante 
dans l'alimentation que l'on fournit aux 
animaux d engrais, c'est-à-dire commencer 
par les vivres les moins riches et finir par 
les plus substantiels. 11 est bon aussi que les 
aliments soient variés le plus possible. 

Quelques nourrisscurs ne font faire que 
deux repas par jour aux animaux, et réus- 
sissent aussi bien que ceux qui suivent un 
autre mode. L important, c'est que ces re- 
pas soient donnés à heures fixes. 

Quelques personnes assurent que la cha- 
leur et l obscurité sont favorables à l'engrais- 
sement: d'autres, au contraire, soutiennent 
que les animaux profitent mieux en plein 
air. Il en est de cette question comme de 



la précédente : on réussit dans les deux cas. 

Pour s'assurer qu'un animal est bien {jras, 
on lui touche la peau près des dernières 
côtes, en la pressant et la serrant. Si la 
partie touchée est douce, moelleuse et bien 
détachée . ranimai est gras. C'est aux 
épaules du bœuf et à leur graisse qu'on 
reconnaît s'il a beaucoup de suif. Pour les 
vaches, cette observation se fait au nom- 
bril. 

Des diverses races de bœufs. — Avant de 
faire connaître les diverses races de bœufs 
que l'on trouve en Europe, il nous paraît 
utile d'indiquer les formes que doit présen- 
ter le bœuf pour être estimé bon. Sa tète 
doit être courte et ramassée, son front large; 
ses cornes doivent être fortes et de moyenne 
grandeur: ses yeux gros et noirs, ses na- 
seaux bien ouverts , son mutle gros et 
camus, son cou charnu: ses épaules grosses 
et fortes, sa poitrine large, son fanon doit 
prendre jusqu'aux genoux. Un bœuf de 
choix a. en outre, les reins larges, les 
flancs grands, les hanches longues, la croupe 
épaisse, les jambes et les cuisses grosses, 
courtes, nerveuses, le dos droit et plein. 
Nous devons dire cependant que ce portrait, 
qui convient à un bœuf de travail, destiné 
à être engraissé à un certain âge, ne con- 
viendrait pas de tous points à 1 animal élevé 
seulement pour la boucherie. 

Les bœufs des différentes races varient 
singulièrement quant à la taille et au poids. 
Ainsi. Ton en trouve qui ont à peine 1 m. 
33 cent, de haut et ne pèsent que de 100 à 
150 kilogrammes. En Pologne, le bœuf pèse 
200 kilogr.: en Suisse, 500 kilogr.: en Nor- 
mandie, il s'élève quelquefois jusqu'à 2000; 
en Angleterre, il n'est pas rare d'en rencon- 
trer qui dépassent 1,500. C'est dans la Hon- 
grie et l'Ukraine que se trouvent les bœufs 
de la taille la plus élevée. 

Passons maintenant aux caractères dis- 
tinctifs de chaque race. 

La race écossaise est remarquable en re 
qu'elle n'a pas de cornes. Son poitrail et sa 
croupe sont larges: son fanon descend jus- 
qu'aux genoux: sa peau est fine; ses poils 
ras et fins sont blancs, avec un mélange de 
rouge et de roux. Cette race est douce et 
forte: elle engraisse facilement, et la femelle 
donne beaucoup de lait. 

La race de Sehwitz a la tête large et 
carrée; son fanon ne descend pas très-bas: 
ses cornes sont fortes, noires: son œil est 
vif. son poitrail large, son épaule bien mus- 
clée, son dos horizontal; ses jarrets sont 
larges; en somme, elle réunit toutes les qua- 
lités nécessaires à un bœuf, pour qu il de- 
vienne fort et vigoureux. Elle engraisse hien, 
et la vache est bonne laitière. C'est une des 
bonnes races pour le travail. 
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La race de Salers, rn Auvergne, est haute 
de 1 mètre 60 cent. Son poil est court, lui- 
sant, doux, d'un rouge vif. La couleur de 
cette race est souvent sans taches ; ses 
cornes courtes et grosses sont un peu con- 
tournées à leur extrémité libre ; l'encolure 
est forie: le fanon descend très-bas: la 
croupe est horizontale ; les fesses sont lar- 
ges : elle a l'allure vigoureuse, (le sont des 
bètes excellentes pour le travail . niais la 
chair de ces bœufs est moins estimée que 
relie des autres races, et leurs femelles 
donnent un lait peu riche en fromage, lis 
engraissent difficilement et à force de temps: 
niais comme ils sont doux, dociles, intelli- 
gents et bons travailleurs, il y a compensa- 
tion. 

La race eharolaisc pèse de 325 à 375 ki- 
logrammes. Sa couleur , plus souvent rouge, 
est quelquefois tout à fait blanche: sa tète 
est courte et carrée : son front large : ses 
cornes sont grosses: son ventre est volu- 
mineux: ses jarrets sont larges et droits: 
son pas est lent, mais sur. domine bète de 
labour, c. est une race précieuse , et puis 
elle engraisse vite et donne une chair esti- 
mée. Les femelles ne rendent que de 7 a 
8 litres de lait par jour. 

La race comtoise est de taille moyenne, 
de 1 mètre 33 ou 40 cent. Elle est de cou- 
leur chàtain-clair ou de couleurs bizarres, 
dans lesquelles le rouge domine. Elle donne 
une petite quantité de lait, mais il est riche 
et sert a la fabrication des fromages de 
Gruyère. 

Dans la Camargue, il existe une race de 
petite taille, à couleur presque toujours 
noire, qui vit et se reproduit en pleine" 
liberté. Les habitants vont au pâturage 
prendre les betes de cette race, soit qu'ils 
en aient besoin pour leurs labours, soit 
pour les mener a la boucherie. Chacun re- 
connaît ses bœufs, parce qu'on a la précau- 
tion de les marquer à la fesse avec un fer 
rouge, autrement 1 on ne s'y retrouverait 
plus. 

La race de Fribourg est grande de 1 mè- 
tre 60 cent, et pèse de 500 a 000 kilogr. 
La femelle pèse autant que le mâle. Leur 
routeur est le rouge bigarré de noir et de 
blanc. Us sont lourds et massifs, ont un 
ventre énorme: leurs jambes sont h peine 
assez fortes pour les porter ; aussi est-il 
difficile de les faire travailler. Les femelles 
donnent jusqu'il 24 et 30 litres de lait, par 
jour, mais de lait peu riche en beurre. 
Ces animaux dépensent beaucoup pour leur 
nourriture. 

La race hollandaise est haute de taille : 
'es cornes noires et longues décrivent, le 
demi-cercle: sa robe est souvent noire et 
blanche : son corps allongé ; elle est difficile 
Dior, d'agrici lh ue. 



à engraisser, mais sa chair est excellente, 
son cuir estimé et elle rend beaucoup en 
suif. La femelle donne un lait abondant, 
qui sert à la fabrication de fromages qui se 
vendent dans toute l'Europe et forment une 
branche de commerce important. 

La race normande passe pour être origi- 
naire de la Hollande et se divise eu deux 
branches : celle du Cotentin et celle de la 
vallée d'Auge. La première pèse souvent 
jusqu'à 750 kilogr. Elle est peu propre au 
travail et donne peu de lait: mais, en revan- 
che, sa chair est délicieuse et son suif de 
première qualité. Il en est de même de la 
branche de la vallée d'Auge, qui est un peu 
plus petite que la précédente. Comme dans 
ces contrées, on ne se sert que de chevaux 
pour les labours et les charrois, les bœufs 
ne travaillent pas j aussi les engraisse-t-on 
de bonne heure. 

La race du Morvan est de taille moyenne, 
lourde et mal bâtie. Sa couleur est habi- 
tuellement le roux avec une large raie 
blanche sur le dos. Les bœufs de eette race 
sont quinteux et méchants, niais ce sont 
des bœufs excellents pour le trait. Lors- 
qu'ils ont travaillé jusqu'à 9 ou 12 ans. on 
les engraisse dans les prairies. Leur viande 
est bonne quoiqu'un peu dure. 

Les bœufs de la Erancouie ont beaucoup 
de chair et très -peu d'os. Ils sont d'un 
rouge-brun; leurs cornes sont blanches, 
fines et pointues; ils sont propres au travail 
et à l'engraissement. 

Les bœufs de la Hongrie, de la Carinlhie, 
de la Stvrie et, de l'Ukraine, atteignent par- 
fois des dimensions prodigieuses. On en a 
vu qui pesaient vivants jusqu'à 2250 kilogr. 
Les femelles rendent de 30 à 40 litres de 
lail. 

En Angleterre, il existe plusieurs races : 

Celle de Kerry. en Irlande, est petite cl 
se contente des plus chétifs aliments. Elle 
est excellente laitière. 

Celle de Calloway. qui engraisse faeile- 
ment, celle du comté de Hereford, qui sont 
robustes, dociles et. très-propres au travail, 
sont de mauvaises laitières. 

La race Durham est éminemment propre, 
ii l'engrais. Dès 1 Jige de deux ans. sa chair 
est excellente et son engraissement peut être 
parfait. Les qualités de cette race se com- 
muniquent facilement, par le croisement, aux 
races qui en diffèrent le plus. Dès le prin- 
cipe, il y a une amélioration marquée dans 
les produits. Le poil du Durham est d'un 
brun-rougcàtre ou d'un brun-blanchâtre, 
quelquefois de ces deux couleurs mélangées. 
Son mufle , quelquefois noir, est le plus 
souvent roux : ses cornes sont courtes, assez, 
souvent aplaties sur les côtés: sa peau est 
douce. 11 est massif et presque carré; sa tête 
23. 
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est petite: ses fess's sont très larges. Le 
Durnam est le type du bœuf disposé à en- 
graisser. 

Nous renvoyons nos leeteurs à l'article 
Vache, pour ce qui concerne La femelle du 
bœuf et le veau. 

Nous terminerons ce long article en énu- 
inéraut les diverses maladies auxquelles le 
b(euf est sujet. Plusieurs ont déjà été trai- 
tées dans cet ouvrage: les autres le seront 
également au fur et à mesure qu'elles se 
présenteront dans l'ordre alphabétique. Ce 
n'est doue que pour en faciliter la recher- 
che que nous en donnons ici la nomencla- 
ture. Les maladies du bœuf et de la vache, 
par conséquent, sont : 1° la pommeliére; 
2" le brou ou mal des bois ; 3" le pissement 
de sang : 4° le tournis : 5" la limace ; 6" l'en- 
gravée; 7" la fourbure : 8° la vaccine: 
i)" la péripneumonie ou fluxion de poitrine ; 
10" les verrues ; 11° les cors ou durillons : 
12 " la météorisation : 13° l'angine ou estran 
guillon , ou esquinancie interne: 14° l'an- 
thrax ou charbon : 15" le chancre de la 
langue : 16° l'acare ou gale. 

N'oublions pas. en finissant, de rappeler 
à nos lecteurs que, pour apprendre a con- 
naître l'âge du bœuf ainsi que celui des 
autris animaux, ils doivent consulter l'arti- 
cle Age. 

Bois. — On appelle bois la partie de 
l'arbre qui s'étend depuis l'écorce jusqu'à la 
moelle. Comme aux articles Accroissement 
Dis \égétai;x et Axatomie végétale, nous 
avons expliqué ce que I on entend par lx»;s 
et aubier, dans le sens intime de ces expres- 
sions, nous n'avons à envisager ici le bois 
que sous les rapports industriels et écono- 
miques. 

Certains arbres, tels que ceux connus 
sous les noms de bois de campêche, hois de 
fîrésil, santal rouge, etc., nous fournissent 
des matières colorantes employées dans la 
teinture. Les parfumeurs se ser\ent des bois 
de Rhodes, d'aloès et d'autres, qui contien- 
nent des principes odorants: les ébénistes 
les travaillent pour faire des petits meubles 
d'agrément. 

Les arbres fournissent aux arts, de la po- 
tasse, des résines, des liqueurs, du hrai, etc. 
La médecine utilise l'écorce des quinquinas, 
celle du garou ou bois-gentil et de beaucoup 
d autres , dont rémunération serait trop 
longue. 

Avec le bois, on fait du charbon, de l'a- 
cide pyroligneux, puis de l'acide acétique: 
on en tire aussi une huile épaisse qu'on em- 
ploie pour l'éclairage et les peintures gros- 
sières. 

On donne aux bois différentes couleurs : 
A\ec le hois de Brésil, on les rend rouges, 



bleus avec le prussiate de potasse on le sul- 
fate d'indigo , jaunes avec le ebromate dp 
plomb, noirs avec le pyrolignite de fer et le 
tan ou avec la noix de galle et le sulfate de 
fer ou couperose verte. 

Les différents arbres de nos forets ser- 
vent à faire la charpente des maisons, les 
chars et les voitures, les meubles, les ton- 
neaux, les cercles. Ils sont mis aussi à con- 
tribution par l'art du tourneur et de l'ébé- 
niste. 

Les charpentiers , dans nos pays . em- 
ploient de préférence le chêne et le châ- 
taignier. Le pin et le sapin, quoique moins 
durs et moins résistants, sont aussi fré- 
quemment employés par eux. 

On fait avec l'orme, et surtout avec l'orme 
tortillard, les roues des voitures, les essieux. 
On se sert également, dans le même cas. du 
hêtre, du chêne, du frêne, du pin et du 
sapin. Ces deux derniers bois constituent 
nécessairement les parties des voitures qui 
fatiguent le moins. 

l)..ns la menuiserie, on se sert de tous les 
bois, mais cependant ceux que l'on préfère 
pour les meubles et les bâtisses sont le 
chêne, le hêtre, le châtaignier, le ceri- 
sier, etc. 

On fait des cercles et des tonneaux avec 
le chêne, le châtaignier et le coudrier. 
D'autres bois peuvent aussi servir à ces 
deux usages, mais ils sont moins estimés 
que les précédents. 

Les tourneurs recherchent le buis, les 
différentes espèces ou variétés de cerisiers, 
l'alizier, le poirier, le pommier, le pru- 
nier, etc., etc. 

Les ébénistes consomment, pour la con- 
fection des meubles précieux, beaucoup île 
bois étrangers. Parmi ceux de nos pays, ils 
font surtout usage de l'alizier, du nover, 
du pêcher, de l'érable sycomore. Ils esti- 
ment beaucoup les loupes ou excroissances 
qui viennent sur la tige de certains arbres, 
tels que l'orme, l'érable, le buis, le frêne, 
parce que ces loupes offrent dans leur inté- 
rieur (les veines colorées. 

Les vignerons recherchent, pour écha- 
lasser leurs vignes, non-seulement le cœur 
de chêne , le cornouiller , mais encore le 
sureau et l'acacia. 

Tous les bois sont, en outre, utiles à 
l'homme pour alimenter et entretenir le feu 
qui lui est nécessaire soit pour la cuisson de 
sa nourriture, soit pour réchauffer ses mem- 
bres engourdis par le froid. Sans le feu, il 
serait impossible d'habiter la plus grande 
partie de la terre. Tous les bois à l'usage 
du foyer n'offrent pas les mêmes qualités. 
Prenez deux chênes, par exemple : celui-ci 
a poussé à l'exposition du nord et le pied 
dans une (erre marécageuse : celui-là , ttU 
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contraire, a poussé au midi sur une mon- 
tagne. Eh bien, soyez sûrs que le premier 
D e vaudra pas le second, à beaucoup près. 

chêne du marécage charbonnera . don 
liera peu de chaleur et de Qaiume et beau- 
coup de fumée, tandis que le chêne de la 
montagne réunira les qualités opposées aux 
défauts que nous venons de signaler, domine 
bois à brûler, ceux qui passent pour donner 
la plus grande somme de chaleur et avoir le 
plus de durée au feu sont, dans l'ordre sui- 
vant : Le hêtre, le charme , le chêne, le 
bouleau, le supin, le tilleul, le tremble, le 
peuplier. Ouelques autres essences leur 
soikt supérieures sous ce rapport, telles que 
l'érable sycomore, le frêne et quelques au- 
tres, niais ces arbres sont si peu communs 
dans nos forêts , que nous avons jugé à 
propos de ne pas les mettre en ligne de 
compte. 

Les bois, exposés h l'air et à l'humidité . 
s'altèrent, se décomposent plus ou moins 
vite. On a donc cherché les moyens de les 
soustraire à cette altération , de prolonger 
leur durée, de les rendre plus durs et plus 
résistante. 

( )n a commencé d'abord par ne les abattre 
qu'en hiver, parce qu'alors ils contiennent 
moins de séve et d'eau qu'en toute autre 
saison, et sont par conséquent plus faciles à 
dessécher et moins sujets à fermenter. Pour 
arriver plus vite à cette dessiccat ion et l'ob- 
tenir en outre plus complète, on a enterré 
les bois dans du sable, chauffé à 60 ou G5 
degrés centigrades. On les a plongés dans 
l'eau bouillante: on les a soumis it l'action 
delà vapeur: on a fait des essais de toutes 
sortes. Un Anglais a imaginé, pour rendre 
le bois plus dur et plus pesant, sans lui rien 
ôter de sa force, de le faire tremper dans 
de l'eau qui contenait $ kil. de sublimé cor- 
rosif par 25 litres de liquide. En plongeant 
le bois pendant un certain temps dans une 
dissolution d'alun ou dans celle d'un chlo- 
rure terreux, on le rend sinon complète- 
ment incombustible, au moins beaucoup 
plus difficile à brûler. 

Il nous reste à parler du procédé du doc- 
teur Boucherie, procédé au moyen duquel 
ou peut rendre le bois non - seulement plus 
durable, plus tenace, plus élastique, plus 
dur. inoins facile à brûler, mais encore au 
moyen duquel, on lui donne des couleurs 
ondes odeurs différentes, et tout cela, avec 
des substances très-communes et presque 
toutes a vil prix dans le commerce. La ma- 
tière principale est le pyrolignite de fer, 
auquel on adjoint d'autres substances, selon 
les effets, les couleurs , les odeurs que Ton 
veut obtenir. 

Nous allons indiquer ici, en quelques 
mots, les diverses manières d'opérer. Elles 



sont toutes fondées sur ce principe que '-'est 
l'arbre lui-même qui doit conduire le liquide 
dans ses diverses parties. 

1° On coupe l'arbre par le pied. lorsqu'il 
est en pleine séve ; on plonge le pied dans 
une cuve qui contient le liquide que l'arbre 
est appelé à aspirer, et au bout de quelques 
jours , l'eau chargée du pyrolignite de fer 
est arrivée jusqu'aux feuilles et a pénétré, 
imbibé l'arbre dans son entier, à 1 exception 
du cœur ou partie centrale, qui est trop dure 
et ne laisse plus rien passer. 

On peut, avant l'opération , enlever une 
partie des branches de l'arbre: mais pour 
qu'elle réussisse, il est nécessaire qu il reste 
au sommet un bouquet de feuilles: autre- 
ment l'aspiration n'aurait pas lieu. 

2° D'autres fois on n'abat pas l'arbre ; on 
se borne à pratiquer un trou au pi d et 1 on 
arrose avec la solution de pyrolignite de fer. 

3° 11 en est enfin qui, sans abattre l'arbre, 
le divisent en partie par un trait de scie et 
versent la liqueur conservatrice dans la par- 
tie divisée. 

Quelque soit le mode d'opérer, on arrive 
en somme au même résultat et c'est là le 
point essentiel. Il est à désirer que ces pro- 
cédés de conservation des bois prennent une 
extension rapide . car on eu retirera de 
grands avantages à très-bas prix. 

Nous dirons, pour terminer, que Ton 
conserve les bois exposés h l'air, en les 
couvrant de plusieurs couches de peinture 
à 1 huile de goudron. Les sauvages donnent 
au bois dont ils se servent pour la fabrica- 
tion de leurs flèches de guerre, une dureté 
extrême, en les imbibant d'huile et les pla- 
çant ensuite sous la cendre chaude pendant 
quelques heures. 

Dans nos pays, le seul moyen employé 
pour prolonger ïa durée du bois enfoncé eu 
terre, consiste à le charbonnerau feu. 

Bois (médecine vétérinaire). — On ap- 
pelle bois ou mal de brou, en médecine 
vétérinaire, une inllamniation des intestins 
et de l'estomac chez les animaux de l'espèce 
bovine surtout. Elle est causée par le pâtu- 
rage dans les bois, oii les animaux mangent 
des jeunes pousses d'arbres. On a remarqué 
qu'elle était commune surtout dans les loca- 
lités boisées en essence de chêne. Au début, 
les symptômes de cette affection sont les 
suivants : soif, constipation, difficulté d'uri- 
ner et urines rares, pouls fréquent. Au bout 
de quelques jours, la soif devient plus ar- 
dente, les yeux des animaux sontlarmoyants, 
les excréments sont mêlés de sang, la peau 
est sèche, la fièvre est forte, le pouls de- 
vient intermittent: il survient de. l'anxiété, 
de la dyssenterie ; l'animal peut à peine se 
tenir sur ses pieds : il chancelle , tombe et 
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meurt ordinairement du 10* au 20* jour. La 
première chose à faire dans cette maladie, 
c'est d'empêcher La bête malade de retour- 
ner au hois. On la met à la dicte, puis on lui 
administre des lavements et on lui fait pren- 
dre les breuvages suivants : 

Orge ordinaire.. 250 grammes. 

Mie) 500 grammes; 

Eau 10 litres. 

Ou bien : 

Eau blanchie parle son. 8 litres. 

Mie] 250 grammes. 

Vinaigre 125 grammes. 

Lorsque le malade va mieux, on lui donne 
des aliments faciles à digérer, tels mie des 
pommes de terre et des betteraves cuites et 
écrasées. 

Comme il vaut mieux prévenir le mal que 
d'être obligé de le guérir, nous allons indi- 
quer aux cultivât urs quelques précautions 
qui peuvent préserver les animaux du mal 
de brou : Avant de les envoyer au bois, on 
donne aux bestiaux du son bouilli, des ra- 
cines cuites: on leur fait boire de temps 
en temps de l'eau blanchie avec de la farine 
d orge: on leur administre quelques lave- 
ments émollicnts faits avec de l'eau de son 
ou une décoction de mauves: enfin, ou ne 
les laisse au pâturage que deux ou trois 
heures le matin et autant le soir, dette ma- 
ladie attaque aussi les chevaux et les mou- 
tons, mais rarement. 

Boisement. — C'est l'opération qui 
consiste à semer ou a planter un bois. Elle 
intéresse principalement les forestiers, ce- 
pendant il est bon que les cultivateurs pos- 
sèdent là-dessus quelques notions. Il peut 
leur être utile de boiser un coteau presque 
aride, une partie de montagne inculte, une 
bruyère, d'établir des rideaux pour protéger 
leurs cultures, etc., etc. 

Avant de boiser, il importe de connaître 
la nature du sol. de pouvoir dire : il est ou 
calcaire, ou schisteux, ou argileux, ou 
sablonneux. 11 importe aussi de remarquer 
s'il est sec. humidfe ou marécageux, s'il a de 
la profondeur ou s'il n'en a point. Une 
essence qui ne réussit pas ici pourra réussir 
ailleurs. 11 faut tenir compte enfin de l'ex- 
position. A oici une petite anecdote qui dé- 
montrera la nécessité de ces connaissances : 
— L'auteur d'une bistoire de Beauoe (Côte- 
d'Or), l'abbé Gandelot , rapporte que les 
charpentes des principaux établissements de 
la ville sont en bôis de châtaignier, et il en 
tire cette conclusion qu'autrefois la crête 
des coteaux du pays a été vraisemblablement 
couronnée par celte essence. Les charpen- 
tiers de l'endroit, les connaisseurs jettent 
un coup d'œil sur les poutres, les fermes, 
le* pièces principale» de la charpente et 



pensent, d'après la couleur roujjeatre du 
bois, que c'est en effet du châtaignier. Et 
tout aussitôt les commentaires circulent; 
les négociants s'expliquent alors parfaite- 
ment pourquoi les bons vins de la Côte 
n'ont plus autant de durée qu'autrefois; 
c'est parce que les châtaigniers n'existent 
plus, c'est parce que la tète des coteaux est 
décou\ erte. La raison parut convaincante 
et d'aucuns songèrent à des plantations. Un 
bourgeois de la ville lit venir de Lyon plu- 
sieurs centaines de jeunes châtaigniers et 
les planta sur le revers de la montagne, à 
gauche de la route de Ueaune a Arnay-le- 
I Duc. Tous ou à peu près tous périrent: dix 
ou douze pieds seulement ont survécu et ne 
prospèrent pas. 

Une personne qui aurait su que les ter- 
rains primitifs, granitiques , schisteux, sa- 
blonneux sont les seuls où prospère le châ- 
taignier, ne l'aurait point planté sur les 
coteaux calcaires. Le bourgeois dont nous 
avons parlé ne le savait pas. 

Voulez-vous boiser une terre maréca- 
geuse? Semez ou plantez des saules et prin- 
cipalement de l'aune. 

\ oulez-vous boiser une ferre granitique, 
siliceuse, schisteuse ? Emplovez le hêtre, le 
châtaignier, le sorbier des oiseleurs, le 
coudrier, le charme, le bouleau. Le chêne 
y réussira également bien, si cette terre a de 
la profondeur. 

À oulez-vous boiser une montagne cal- 
caire ? Employez le chêne, le coudrier, le 
robinier faux-acacia, le cornouiller, le til- 
leul, les érables, le poirier et le pommier. 

En Belgique, dans la province de Luxem- 
bourg, on aurait intérêt, sans contredit, à 
boiser les plus chéthes bruyères, celles qui 
sont trop éloignées des villages et trop pau- 
vres en fond, pour offrir de l'avantage aux 
cultivateurs. Le mélèze, l'épicéa, le pin 
sylvestre, etc., y réussiraient à merveille et 
vaudraient mieux assurément que les plan- 
tes chétives qui semblent y pousser à regret. 

Boîs-i;btii,. — Nom vulgaire d'une es- 
pèce de daphné. (Yoy. ce mot.) 

Itoissettll. — Ancienne mesure de ca- 
I pacité pour les grains, la farine, le sel. etc., 
j et qui n'existe plus aujourd'hui que de nom. 
La contenance du boisseau variait avec les 
localités. Celui de Paris contenait 13 litres. 

Boisselée. — Lucienne mesuréagraire 
représentante superficie de terrain que I on 
pouvait ensemencer avec un boisseau de 
grains. 

Eëttisson. — Le mot boisson , pris dans 
son sens le plus étendu , signifie toute sub- 
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gtunce li(|uicle qu'on introduit dans la bou- 
che et l'estomac, comme, par exemple, l'eau, 
le vin, le lait, le bouillon, le café, le tbé, les 
tisanes, etc., etc. Nous ne nous occupe- 
rons pas dans cet article des boissons con- 
sidérées dans un sens aussi général; il nous 
suffira de prendre le mot dans son sens le 
plus ordinaire. Nous traiterons donc en 
quelques lignes des boissons simples, ra- 
iraichissantes, fernientées et stimulantes qui 
sont employées par l'homme, soit pour étan- 
cher sa soif, soit pour satisfaire son goût : 
et il est bien entendu que nous ne procéde- 
rons que par généralités, car les boissons 
les plus connues et qui sont d'un usage jour- 
nalier en Belgique et en France sont l'objet 
d'articles particuliers dans ce Dictionnaire. 

L'eau est la boisson simple par excellence. 
Nous avons dit au mot Abstinkxce les tour- 
ments qu'endure le malheureux qui en est 
privé : aussi la nature a-t-elle été. prodigue 
de ce liquide si essentiel à tous les êtres 
vivants, nommes, bétes et plantes. Les fon- 
taines, les lacs, les rivières, les pluies en 
fournissent des quantités considérables. 

Comme l'eau a des qualités différentes 
suivant les lieux d'où elle vient et les ma- 
tières qu'elle tient en dissolution, voi< i à 
quels signes on peut reconnaître qu'une 
eau est bonne a boire : Elle doit être fraîche, 
limpide, sans odeur, sans saveur désagréa- 
ble. KIIc doit dissoudre le savon sans <ju il 
s'y forme de grumeaux, ramollir parfaite- 
ment les haricots parla cuisson et être bien 
aérée,. L'eau distillée, qui ne contient pas 
dair ou en contient à peine, charge l'esto- 
mac et gène la digestion. L'eau la meilleure 
est celle qui provient des pluies, lorsque 
l'on a eu soin de la recueillir pure; puis 
vient celle des rivières et des fleuves, sur- 
tout lorsqu'ils coulent sur un lit de sable; 
puis celle des fontaines et des puits. 

L eau désaltère beaucoup mieux, lors- 
qu on mélange avec elle un peu de vinaigre 
ou d'eau-de-vie, et nous ne saurions trop 
engager les habitants des campagnes a re- 
courir a ce moyen pendant les moissons et 
la saison des plus rudes travaux, surtout 
parce qu'il peut prévenir des maladies gra- 
ves, telles que les fluxions de poitrine, si 
communes au moment, des grandes chaleurs. 
L e «u glacée et les rafraîchissements, con- 
"ns sous le nom de glaces, pris avec modé- 
ration, sont utiles dans les pays chauds. On 
ajoute souvent à l'eau un principe doux et 
sucré pour préparer des boissons plus agréa- 
bles. Telles sont le coco J espèce de tisane 
préparée avec de l'eau et de la racine de 
réglisse, et dont on fait une grande consom- 
mation à Paris dans la population ouvrière: 
eau sucrer, les sirops de gomme, de capil- 
laire, d'orgeat, étendus d'eau. 



Les boissons rafraîchissantes sont la limo- 
nade faite avec l'eau, le sucre et le citron ; 
l'orangeade, qui se prépare de la même ma- 
nière et où le jus de l'orange remplace celui 
du citron : l'eau de groseilles, l'eau de Seltz 
artificielle; les sirops de vinaigre, de mures, 
de cerises étendus d'eau, etc.. etc. Tous ces 
liquides sont très-agréables au goût, et flat- 
tent le palais par ta sensation de fraîcheur 
qu'ils procurent: mais il faut éviter de les 
prendre aussitôt après le repas, car alors ils 
troublent la digestion. 

Les boissons fermentées ou .alcooliques 
sont le vin, le poiré, le cidre, la bière, l'hy- 
dromel . les eaux-de-vie j les liqueurs com- 
posées, etc., etc. Le vin. la bière, le cidre 
et les boissons du même genre, pris modé- 
rément pendant les repas, facilitent la diges- 
tion et raniment les forces. Les eaux-de-vie 
et les liqueurs, prises après le repas, pro- 
duisent les mêmes effets: mais si l'on abuse 
de ces liquides, non-seulement on affaiblit 
l'estomac, on affaiblit en outre le moral, et 
les individus adonnés à l ivrognerie finissent 
souvent par mourir de cancers à l'estomac, 
avec tous les signes d une vieillesse précoce, 
et dans un état de dégradation et d abrutis- 
sement qui les fait ressembler à des bétes. 

Dans les pays chauds, dans ceux aussi 
qui sont très-humides et froids, les boissons 
alcooliques produisent un bon effet en don- 
nant des forces et de l'énergie. Elles con- 
viennent aussi aux individus qui se livrent 
à des travaux rudes et pénibles, mais il la 
condition qu'on ne dépassera pas les limites 
raisonnables, autrement, ces boissons, après 
avoir produit une excitation d'un moment, 
laisseraient les individus en question dans 
un déplorable état de faiblesse et de tor- 
peur. 

Les boissons stimulantes sont le thé et le 
calé. Elles excitent l'estomac, exaltent l'es- 
prit et produisent un sentiment de bien-être 
général. On n'a pas ii craindre avec elles 
les mêmes inconvénients qu'avec les bois- 
sons alcooliques. Souvent, au contraire, 
on en use pour paralyser les effets de ces 
dernières. Cependant le café, lorsqu'on n'y 
est point habitué, occasionne des insomnies 
et une agitation nerveuse assez désagréable. 

En somme, toutes les boissons sont utiles 
et nous n'irons pas, à l'exemple de quelques 
moralistes chagrins, proscrire certaines d'en- 
tre elles, à cause de l'abus qui en a été fait. 
Armé de ce prétexte, où s'arrêterait-on? On 
arriverait, nécessairement à se priver des 
choses les plus nécessaires. Nous renfer- 
mant donc dans les limites du gros bon sens, 
nous nous bornerons a engager nos lecteurs 
it n'user des boissons alcooliques que de 
manière à ne pas nuire i» leur intelligence 
et à leur santé. Uien n'empêche de se pro- 
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curer une jouissance facile, pourvu <jue l'on 
se renferme dans de justes limites. 

L'eau pure est la seule boisson des ani- 
maux domestiques, et il est bon qu'elle ait 

four eux les mêmes qualités que pour 
homme. Cependant il n'en est pas ainsi la 
plupart du temps. Les animaux se désaltè- 
rent dans des mares, dont l'eau venta Ire 
n'est pas appétissante. Des médecins vété- 
rinaires instruits pensent que ces eaux trou- 
bles et boueuses sont de nature à détermi- 
ner des maladies. Avis donc aux habitants 
des campagnes. 

Boiterie ou claudication. — La boite- 
rie est occasionnée par une maladie des 
membres qui empêche l'animal d'appuyer 
franchement le pied sur la terre, par suite 
delà douleur qu'il éprouve. Cette maladie 
peut être légère, mais souvent aussi elle est 
grave, surtout si la bête ne peut poser le 
pied à terre. Dans les deux cas, la première 
chose it l'aire, est de rechercher le siège du 
mal et de tacher d'en reconnaître la nature. 
C est quelquefois difficile sinon impossible. 

truand la boiterie provient d'une des 
jambes de devant, l'animal relève la tète 
en la balançant à chaque pas. Ouand, au 
contraire, il la baisse et relève la croupe, 
c est que le mal a son siège dans une des 
jambes de derrière. La jambe malade étant 
connue, on tait marcher l'animal sur un 
fumier ou une litière très-épaisse. Alors la 
boiterie cesse ou diminue dune manière 
sensible, si la maladie existe dans le pied. 
I^a boiterie est plus prononcée si le mal se 
trouve plus haut. Lorsque I on a rec onnu la 
nature de L'affection qui fait boit -r. il ne 
reste plus qu'à la traiter comme elle doit 
l'être. 

Si la cause du mal n'a pu être découverte, 
on essaie des frictions forti liantes, des dou- 
ches, on applique le feu. Souvent tous ces 
moyens sont employés en pure perte. C'est 
qu alors il devait en être ainsi. 

Les boileri -s anciennes, dites de vieux 
mal, et qui sont devenue» incurables, peu- 
vent être continuelles ou intermittentes. 
Dans ce dernier cas. comme on pourrait 
voler un acheteur en lui vendant un cheval 
boiteux, la loi en a fait, un vice rédhibitoirc. 
Dans les boiferics de vieux mal, il arrive 
qu'un cheval boiteux en sortant de l'écurie, 
cesse de l'être après avoir trotté plus ou 
inoins longtemps sur le champ de foire. On 
dit alors que le membre boiteux s'est 
échauffé. D'autres, au contraire, ne boitent 
qu après avoir trotté ou marché. 

Bolet. — Les bolets forment, dans la 
grande classe des champignons, un genre 
que 1 on reconnaît aux caractères suivants : 



— Le chapeau présente a sa surface infé- 
rieure des tubes cylindriques d'une sub- 
stance dilVérente du chapeau et qui s'en 
séparent facilement. Ces tubes contiennent 
des petites capsules qui renferment une 
poussière , dont les grains, nommés spo- 
rules, servent à reproduire le végétal. Les 
bolets ne sont pas vénéneux; mais comme 
la plupart des espèces sont amères et spon- 
gieuses, on ne mange que les quatre espèces 
suivantes : 

1° Le bolet bronzé, dont le chapeau est 
épais et noirâtre. Sa chair est ferme et 
prend une couleur vineuse lorsqu'on la 
coupe. Ses tubes sont courts et jaunâtres. 
11 est connu sous le nom de ceps noir. 

2" Le bolet comestible ou ceps ordinaire. 
Il s'élève de 12 à 15 centimètres; le pied 
qui le supporte est renflé à sa base; sa cou- 
leur est d'un jaune fauve : ses tubes jaunâ- 
tres sont très-longs. Lorsqu'on le coupe, il 
prend aussi une teinte d'un rose vineux. En 
automne, il est très- commun dans les bois 
des terrains granitiques et schisteux. Ce 
champignon a une sav eur de noisette qui le 
rend très-bon à manger. 

3° Le bolet orange ou gvrole rouge, rous- 
sile. 11 est d'un beau rouge-orange. Son 
pédicule est gros, renflé, épineux. 

4° Le bolet rude. Cette dernière espèce 
ressemble beaucoup à la précédente, mais 
elle est moins bonne ; sa chair est molle et 
son pied hérissé de points noirs. 

Ces champignons sont très-estimés dans 
le midi, où on en fait une grande consom- 
mation. On les mange t ins avec du sel et 
du poivre. On les fait frire, on les prépare 
en un mot de diverses manières: enfin, on 
les conserve , après les avoir mis sécher, 
pour servir d'assaisonnement dans les cui- 
sines. 

On doit choisir pour l'usage de la table 
ceux qui sont jeunes et peu dév eloppés. On 
a soin d'enle\er et de rejeter le pédicule ou 
pied et la peau qui recouvre le chapeau. 

Quelques bolets présentent un phénomène 
curieux. Dès qu'on les rompt ou qu'on les 
coupe, leur chair, de blanche qu'elle était, 
devient verte, bleue, violette, d'un rose 
vineux, etc. Cet effet est surtout remarqua* 
ble dans L'espèce connue sous le nom de 
bolet indigotier . Pour peu que l'on entame 
sa chair, elle devient brusquement d'un 
beau bleu. 

Le bolet dn mélèze , connu dans les phar- 
macies sous le nom d'agaric blanc , était 
autrefois employé en médecine comme ciné- 
tique et comme purgatif, mais aujourd hui 
il est à peu près laissé de côté. On ne s'en 
sert plus que pour préparer l'élixir de lon- 
gue-vie et pour modérer la sueur des phty- 
siques ou poitrinaires. Dans ce dernier cas, 
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0M le donne a la dose de 20 à 25 centi- 
grammes. 

Le champignon qui sert surtout à la fa- 
brication de L'amadou, faisait autrefois partie 
du genre bolet, quoiqu'on le désignât sous 
le nom d'agaric amadoitvier. Aujourd'hui. 
lr botanistes le placent dans un genre voisin, 
nommé polypore. (V. Amadou.) 

ISoiiftl» yces.ou E£onaï*yx. — Genre 
de lépidoptère ou papillon de la famille des 
nocturnes, qui renfermait autrefois beau- 
coup d'espèces. Mais le nombre s'en trouve 
singulièrement réduit par les divisions que 
lui ont fait subir les savants modernes. 
Chose bizarre! le papillon du ver à soi", qui 
é(;iil jadis considéré comme le type du genre; 
n'en fait plus partie et a été placé par les 
nos dans le genre séricaire, par d autres, 
dans le genre lasiocampe. Tout en nous 
réservant de traiter l'article qui le concerne 
au mot ver-à-soie, nous croyons, pour les 
autres espèces du genre, devoir suivre la 
nomenclature adoptée par le célèbre La- 
treille. 

Nous commençons parle bombyee à livrée, 
Ce papillon est d un gris jaunâtre ou rous- 
lâtre, avec deux raies brimes transversales 
sur le milieu des ailes supérieures. Sa fe- 
melle dépose ses œufs sur les branches des 
arbres qu'ils entourent comme feraient des 
anneaux ou des colliers. 11 sort de chacun 
de ces œufs de papillon une chenille qui porte 
sur toute sa longueur des raies bleues , 
blanches et d'un rouge foncé. Cette variété 
(le couleurs lui a valu le nom de livrée. 
Cette chenille du bombyee à livrée est très- 
nuisible aux arbres fruitiers, ainsi qu'à ceux 
de nos forêts. Elle mange leurs feuilles, et 
s'ils n'en meurent pas. toujours est-il qu'ils 
en souffrent et en dépérissent. La livrée 
éclot au mois d'avril, au moment où les 
arbres commencent à végéter, vit en société 
et fait le désespoir des cultivateurs d'arbres. 

Ce qui rend surtout le bombyee à livrée 
très-redoutable, c'est que ni le froid, ni la 
ploie , ni le vent n'empêchent ses œufs 
d'éclore. 

Vowr détruire ses chenilles, on attend 
qu elb s se réunissent sur le tronc des arbres 
ou sur les grosses branches, ce qui a lieu le 
matin et le soir, et alors on les écrase avec 
fiic fourchette de bois, arrondie de Jaçon à 
embrasser exactement la nichée. On peut 
Aussi las faire tomber sur un drap et les jeter 
ensuite au feu , ou bien encore les attaquer 
s "r l'arbre avec une éponge imbibée d huile 
de Dippel. 11 va sans dire que. toutes les fois 
QUe 1 on rencontre des anneaux d'œufs de 
bombyee autour des branches, on doit les 
écraser avec soin Autant d'œufs écrasés, 
a-itant de chenilles de moins. 



Les bombyees franconnicrr, laineux, et 
de lajacée produisent les mêmes rasages que 
le précédent. 

Le bombyee processionnaire est un papil- 
lon d'un gris sale et cendré, avec des raies 
brunes transversales au-dessus des ailes. Sa 
chenille, d'un gris rougeàtre et quelquefois 
bleuâtre, est hérissée de longs poils. En l'exa- 
minant avec attention, on a oit qu elle a sur 
le dos des excroissances brunâtres et des 
raies transversales de même couleur. Les 
chenilles processionnaires vivent sur les chê- 
nes, qu'elles dépouillent de leur feuillage, et 
dont elles gênent beaucoup l'accroissement. 
Lorsque cette nourriture leur fait défaut, on 
les voit aller par bandes dans les champs, 
où elles dévorent les moissons en herbe. Voici 
comment elles partent pour aller au butin. 
Elles quittent la toile qu'elles habitent sur 
les arbres : l'une d'elles marche en tête, deux 
suivent de front, puis trois, puis quatre, 
cinq, six et quelquefois vingt et plus en 
queue. Après avoir pris leur repas, elles ren- 
trent au nid dans le même ordre. Si la pre- 
mière s'arrête, toutes suivent l'exemple 
comme si c'était un ordre. C'est de là que 
leur vient le nom de processionnaires. 

Lorsque les chenilles veulent se changer 
en nymphes, qui deviendront plus tard des 
îapillons. elles se bâtissent un nid plus so- 
ide que leur lit ordinaire et se filent toutes 
chacune sa coque, en se plaçant les unes a 
côté des autres. 

Ces insectes sont dangereux non-seule- 
ment pour les produits de la terre, mais 
encore pour l'homme. Ainsi, les poils qui 
recouvrent le corps du bombyee procession- 
naire sont très-lins, se rompent facilement 
et déterminent sur la peau des démangeai- 
sons très-xives et une inflammation violente, 
suivie d'une éruption de boutons qui ren- 
dent très-malades les personnes atteintes. 
Si ces poils s'introduisent dans les veux, ils 
y déterminent des inflammations très-graves 
et difficiles à guérir, à cause de la présence 
de corps étrangers que l'on ne peut ni aper- 
cevoir ni enlever. Si l'on respire un air 
chargé de poils processionnaires, il survient 
des maladies de poumons, dont on ne soup- 
çonne pas même la cause. Ces accidents ar- 
rivent assez fréquemment aux individus 
chargés d'écorcer les bois pour les tanneries, 
ou à ceux qui, chargés de la garde des fo- 
rêts, passent dans des taillis fourrés, infestés 
de chenilles. On doit donc, lorsqu'on veut 
détruire ces chenilles et surtout enlever 
leurs nids qui contiennent toujours beau- 
coup de poils, on doit, dis-je, user de pré- 
cautions pour que le vent ne les apporte pas 
à la ligure, et ne pas s'exposer â en 
avaler. 

Les moyens employés pour détruire cette 
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espèce sont l'érlicnillagc et l eau de savon 
noir. 

Le bomhyce pithyocampe a les ailes supé- 
rieures éprises, avee trois raies plus foncées, 
et les ailes inférieures blanchâtres. Sa che- 
nille a les mêmes mœurs et les mêmes cou- 
leurs, à peu de chose près, que la proces- 
sionnaire. Elle vil sur le pin el autre arbres 
résineux, auxquels elle cause souvent de 

rands dommages. Ou la connait sous le nom 

e processionnaire du piu. 
Le bomhyce du pin a les ailes d'un gris- 
roussâtre avec une bande transverse de 
couleur ferrugineuse. <■! un point sur cha- 
cune d élies. La chenille de celte espèce est 

Ïieuf-ètre encore plus nuisible que celle de 
a précédente. 

Nous n'en finirions pas si nous voulions 
citer ici toutes les chenilles, nuisibles à 
l'homme et à ses récoltes, qui sont com- 
prises dans ce genre bombvec. Nous termi- 
nerons donc par le bombyee de la ronce. 
Son papillon est d un rouge de brique, avec 
deux raies transversales blanches sur les 
ailes supérieures, (le papillon parait doué 
d'un odorat excessivement fin. qui lui per- 
met de sentir sa femelle à des distances 
considérables. On a remarqué, en effet, que 
si l'on faisait éclore une femelle dans une 
boite bien fermée et dans un appartement 
au milieu d'une grande ville, on ne tardait 
pas a voir accourir plusieurs maies, cher- 
chant à s'introduire auprès d'elle, (le fait, 
curieux a été observé à Paris, à diverses 
reprises. 

Nous ne saurions trop le redire a nos lec- 
teurs . ils ne doivent rien négliger pour 
détruire les nids de ces insectes, ainsi que 
leurs chenilles. C'est le moyen sur d'en 
empêcher la reproduction. Une chenille 
morte, c'est une général ion de deux ou trois 
ccnls ennemis de moins. 11 règne à cet égard, 
dans les campagnes, une négligence cou- 
pable; souvent il arrive au cultivateur de 
laisser en paix les animaux qui lui sont 
nuisibles, pour faire la guerre à ceux qui 
lui rendent des S rr\ires.' î n exemple entre 
mille : On détruit partout les couleuvres, 
qui sont cependant des animaux inofiensifs, 
vivant de rats, de mulots, etc., etc., et 
presque partout on laisse les chenilles se 
reproduire à leur fantaisie, malgré les arrê- 
tés de l'autorité supérieure qui ordonnent 
réchenillage, sous peine d'amende. 

Boh-chrétien. — On désigne sous ee 
nom un certain nombre de variétés de 
poires, parmi lesquelles nous citerons : 

Le bon-chrétien d/ Espagne ou crosse 

GRAXDE BretAOF-MAXSI KTTE DES Fl.AMVVUS- 

tBftnLLon d'Espagne. — L'arbre, dit M. de 
Bavay. est. très -fertile et très vigoureux. 



Dans les contrées flamandes, il est peu de 
presbytères, peu de fermes, dont cette va- 
ride greffée sur franc ne couvre un des 

Ïignons, au midi, au levant ou au couchant, 
mil cassant, gros, pyramidal, de seconde 
qualité et mûrissant de novembre à dé- 
cembre. 

2° Le bon-chrétien d'hiver \, ou poire 
d'wgoisse ou box-ciirétiex d'auch. Cette va- 
riété, apportée de Hongrie, aime les terres 
profondes, substantielles et fraîches. On la 
cultive au levant et au couchant pour espa 
lier. Le fruit mûrit de janvier à mai. 

3" Le boncéhrétien Napoléon , appelé aussi 

POIRE LlARI), POIRE HEDA1LLE-BELLE C\E»A1SE- 

ClIARI.ES n'Ai TRICHE PoiRE-MELON-CAPTO? DP 

S 1 - H É li: X E- lî 0 > A P A R T E- C 1 1 ARLES X — MabII.I.F. 

Cette variété a été obtenue à Mons. par 
M. Liard, en 1808. — Arbre de taille et 
de vigueur moyennes, très-fertile, bon pour 
pyramides et espaliers, a l'exposition du 
couchant ou du nord. — Fruit de première 
qualité, fondant, gros et mûrissant d'octo- 
bre en novembre. 

4° Le bon chrétien William' s. Variété ob- 
tenue en Angleterre. Arbre vigoureux et 
de grand produit, sépuisant vite sur cog- 
nassier, précisément à cause de l'abondance 
de ses fruits, et demandant par cela même 
une taille courte. On le cultive en pvra- 
mides, espaliers et haut-vent, au couchant 
ou au nord. Fruit de toute première qua- 
lité, fondant , gros, musqué, mûrissant au 
commencement de septembre et blossissant 
vite. 

5° Le bon-chrétien d'été, appelé aussi 
gros Bo>-ciiRÉTiE!\ , et GRACIOLI. — Arbre 
vigoureux en bois, donnant peu de fruits, 
difficile à former en pyramide. On le grefle 
sur franc et il convient pour haut-vent ou 
espalier, au levant et au couchant. Fruit 
très - gros , pyramidal . anguleux . bossu , 
demi-cassant, de première qualité et mûris- 
sant en septembre. 

fiSoittle. — C'est le trou par lequel on 
introduit le vin. la bière, le cidre, le poiré 
et tout autre liquide dans une futaille quel- 
conque. Vous aurez beau fermer la bonde 
d'une barrique pleine ou d'un tonneau avec 
un bondon en bois enveloppé de linge et 
frappé au maillet, c'est toujours par-là que 
l'air pénétrera dans la futaille. On ne saurait 
donc trop recommander aux propriétaires 
de boissons en lut, de s'arranger de façon 
que la bonde des pièces en cave soit de 16 
à 20 centimètres de coté, afin que le bondon 
soit bien couvert par le liquide et qu'il ne se 
trouve jamais de vide a cet endroit. 

ISongBoH. — Ce n'est pas seulement l (1 
nom du bouchon en bois d* chêne qui ferme 
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]a bonde des futailles, c'est encore celui 
d'un fromage très-estimé, dont les parisiens 
surtout font une consommation considérable. 
On le fabrique à Neufehàtcl (Normandie). 
M- Desjobcrt, de Rieux , a décrit minutieu- 
sement les détails de cette fabrication. Nous 
les reproduisons ici. « Après chaque traite 
de la journée, on transporte le lait à l'atelier ; 
on le coule tout chaud , à travers une pas- 
soire, dans des pots ou cruebes de grès qui 
contiennent vingt litres. On met en présure, 
et on place les cruebes dans des caisses re- 
couvertes d'une couverture de laine. Le troi- 
sième jour au matin, on vide ces cruebes 
dans BO panier d'osier, qu'on pose sur l'évier 
ou fable a égoutter : les paniers sont revêtus 
en dedans d'une toile claire. Le caillé, qu on 
laisse ainsi égoutter jusqu'au soir, est retiré 
ensuite du panier, enveloppé dans un linge, 
et mis à la presse, sous laquelle il reste jus- 
qu'au quatrième jour au matin. Alors, on 
remet le caillé dans un autre linge propre; 
on le pétrit, on le frotte dans le linge en 
tous sens, jusqu'à ce que les parties ca- 
séeuscs et bufyreuses soient bien mêlées: 
que la pate soit homogène et moelleuse 
comme du beurre. Si elle est trop molle, 
on la change de linge; si elle est trop ferme 
ou cassante, on y ajoute un peu de la pâte 
du jour, qui égoutte. Pour presser, ou fait 
usage de la presse à poids, qu on charge 
graduellement. 

Quant au moulage, il se fait dans des 
moules cylindriques de fer-blanc, de 5 cen- 
timètres \ de diamètre sur 6 centimètres de 
hauteur. On fait des pùtons ou cylindres 
un peu plus gros que le moule : on les place 
dans celui-ci , qu ils dépassent des deux 
bouts. En tenant un moule de la main gau- 
che, on y met ebaque pàton de la main 
droite. On pose le moule sur la table, et 
appuyant dessus la paume de la main gau- 
che, on fait sortir l'excédant, en compri- 
mant, pour qu'il ne se trouve aucun vide. 
On râcle avec, un couteau le dessous et le 
dessus du moule : puis on fait sortir le pàton 
en prenant le moule dans la main droite, en 
le frappant légèrement , et en le tournant 
de la main gauche. 11 serait peut-èlrc plus 
commode d'avoir un moule qui put se bri- 
ser dans sa longueur en deux parties, rete- 
nues aux extrémilés par des cercles. 

« Au sortir du moule, le fromage est salé 
avec du sel très-fin et sec. On saupoudre 
d abord ses deux bouts et ce qui reste dans 
la main Suffit pour le tour, qu'on en im- 
prègne en roulant le pàton dans la main. 
An emploie une livre de sel pour 100 fro- 
mages. A mesure qu'on les sale, ces pàtons 
s ont placés sur une planche qu'on dépose 
sur les tables. Là , ils égoultent jusqu'au 
lendemain, où les planches sont portées sur 
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des claies ou châssis à claire-voie, garnis 
d'un lit de paille fraîche. On couche les 
bondonsnar rangs égaux en travers du sens 
de la paille , assez près les uns des autres, 
mais sans se toucher. Ils restent ainsi pen- 
dant quinze jours ou trois semaines, et on 
les retourne souvent pour que la paille n'y 
adhère pas. Lorsqu'ils ont un velouté bleu, 
on les transporte au magasin ou chambre 
d'apprêt. lit, ils sont posés debout sur des 
claies garnies de paille . et retournés de 
temps en temps. Au bout de trois semaines, 
on voit paraître des boutons ronges à tra- 
vers leur peau bleue ; c'est un signe qu'ils 
sont arrivés au point où on peut les mettre 
en vente. Cependant ils ne sont pas encore 
assez affinés en dedans pour être mangés ; 
il leur faut encore une quinzaine à peu prés 
pour compléter cet affinage. » 

Voilà le véritable Ncufchàtel, le fameux 
bondou raffiné des Parisiens. Mais ce n'est 
pas là le seul bondou que l'on vende à Paris; 
on y vend encore plus de boudons mous et 
frais que d'autres. On les fabrique égale- 
ment à Ncufchàtel. Au lieu de les alïiner, 
on leur donne un demi-sel. puis on les en- 
veloppe de papier joseph mouillé et on les 
vend de suite. 

Bontlree. — La bondrée appartient 
à la section des oiseaux de proie cle Cuvier 
et au genre buse. Les couleurs de son plu- 
mage sont très-variables. Elle a cependant 
d'ordinaire la tète bleuâtre . le dos d'un 
brun-cendré, les plumes des ailes rayées de 
brun et de gris, trois bandes noirâtres sur 
la queue, le cou et la poitrine jaunâtres, 
avec des taches de forme triangulaire plus 
foncées. Le ventre est brun et les pieds 
sont jaunes. Les pieds de la bondrée sont 
courts, ce qui n'empêche pas cet oiseau d'ê- 
tre agile, démarcher et de courir avec rapi- 
dité. Elle se nourrit de mulots, de lézards, 
de grenouilles ; elle détruit aussi les che- 
nilles, les guêpes et tous les insectes qu'elle 
peut saisir. 

Les bondrées. autrefois assez communes, 
deviennent de jour en jour plus rares. Il 
n'est pas étonnant que leur nombre aille 
sans cesse en diminuant, car elles se lais- 
sent prendre facilement aux pièges qu'on 
leur tend. On aurait du cependant les épar- 
gner, attendu qu elles rendent service en 
détruisant des animaux nuisibles à l'agri- 
culture*. 

ISOlfiiei* ou ECOllllÊer. — Ancienne 
mesure de superficie propre aux Flandres 
belges et au département du Nord. Le bon 
nier de Grand de 3 arpents valait 1 hectare 
34 ares 37 centiares. Lebonnier du dépar- 
tement du Nord, 1 hect. 41 ares 87 cent. 

24. 
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Bonifier. — On appelle ainsi, dans les 
départements de l'ouest et du sud-ouest de 
la France, un fermier qui exploite dans les 
mêmes conditions que le métayer, c'est-à- 
dire à moitié prix. On dit bordage , comme 
on dit fermage, colonage, métayage. 

Bordure. — C'est le nom que l'on 
donne aux semis ou plantations qui bordent 
les carrés, plate-bandes et allées des jar- 
dins. Les plantes de bordure sont le gazon 
de pré, le statiee ou gazon d'Espagne, les 
petits œillets, les violettes y compris la pen- 
sée, les primevères, la pâquerette , la dau- 
phinclle ou pied d'alouette, la giroflée de 
Mahon, le thym, la sarriette, la lavande, 
l'hyssope, l'oseille, le persil, le cerfeuil, la 
pimprenelle, le buis, etc.. etc. 

Bornage. — C'est l'opération paria- 
quelle vous établissez des limites entre votre 
propriété et celle de votre voisin. Ces limites 
sont ou des haies séparafives ou des fossés, 
ou des arbres, ou des pieux enfoncés pro- 
fondément en terre ou bien enfin et surtout 
des pierres taillées. Entre propriétaires rive- 
rains, le bornage se fait a frais communs. 

Suivant l'article 450 du code pénal, l'in- 
dividu qui déplace ou supprime des bornes, 
peut être, en outre du pavement des dom- 
mages-intérêts, condamné à une amende de 
la valeur de douze journées de travail et a 
une aimée de prison. S'il y avait transposi- 
tion de bornes afin d'usurper, la peine de 
l'emprisonnement pourrait s'élever à deux 
années. 

Bosquet. — On entend par ce mot 
un massif, comme qui dirait un bouquet 
de bois, destiné à L'embellissement des jar- 
dins paysagers. Autrefois on formait des 
bosquets de printemps, d'été, d'automne et 
d'hiver : aujourd'hui on marie les arbres, 
sans s'occuper s'ils fleuriront tous en même 
temps. On les varie au contraire, de façon 
à rendre la floraison suivie toute l'année 
dans un même bosquet. Quand les (leurs 
de l'un tombent, les Heurs de l'autre s'ou- 
vrent : quand les feuilles de ceux-ci jaunis- 
sent vers la fin de l'automne et sont chassées 
par le vent, les arbres verts se dessinent et 
réjouissent l'œil dans la mauvaise saison. 

Nous n'attachons pas une graride impor- 
tance h la plantation des bosquets: cepen- 
dant nous n'en donnerons pas inouïs une 
liste rapide des arbustes, arbrisseaux et 
arbres les plus connus qui entrent dans leur 
composition. 

Arbustes de petite taille. — Airelle myrtille, 
armoise citronnelle, baguenaudier d'Klhio- 
pie. bouleau nain, bruyère, bugrane frutes- 
cente , clématite droite, cytise a feuilles 



velues, lauréolc bois-gentil, potentille fru. 

teseente , robinier frutescent , spirée à 
feuilles de millepertuis, spirée à feuilles de 
saule. 

Arbrisseaux de hauteur moyenne, /7eu- 
rissant au printemps. — Alizier alouchier, 
ali/.icr buisson ardent, amandier a Heurs 
doubles, amandier nain, amandier panaché, 
arbousier, astragale , buis de Mahon, ceri- 
sier nain, chêne des teinturiers, chame ceri- 
sier, chèvre-feuille, clavalier , clématite, 
corcorus du Japon, coronille des jardins, 
cotoneaster commun, fusain commun, gat- 
tilier commun . genêt, groseillier doré, ket- 
mie des jardins, filas, néilier azérolier. orme 
nain , pécher à lleurs doubles, pistachier, 
robinier féroce , spirée , seringa odorant, 
viorne. 

Arbustes qui fleurissent en été. — Aca- 
cia . baguenaudier. ciste, cytise noirâtre, 
cytise à feuilles sessiles, sumac, sureau 
commun, sureau du Canada, sureau à 
grappes. 

Arbres verts résineux. — Cèdre de Vir- 
ginie, cyprès, genévrier, pins, sapins, 
thu vas. 

Arbres rcrls non résineux. — Buis, ceri- 
sier, laurier-cerisier, houx commun , houx 
d'Amérique, houx panaché, pommier tou- 
jours vert. 

Bosse (MALADIE du GOCHOU). — On ap- 
pelle bosse ou soie une espèce d'anthrax ou 
charbon, qui se développe au cou chez les 
porcs. i\ous avons parlé de cette maladie à 
l'article Anthrax; nous renvoyons donc nos 
lecteurs à ce mot. 

On donne aussi ce nom à un engorgement 
des glandes du cou du cochon. Lorsqu'elle 
n'est pas soignée a temps, cette maladie 
peut, déterminer la mort. Elle arrive assez 
souvent chez les animaux qui fréquentent 
les marais et qui boivent des eaux mal- 
saines. Comme elle est fréquemment épidé- 
miôue et qu'il n'est pas bien sur qu'elle ne 
soit point contagieuse, il est toujours pru- 
dent d'isoler la bête malade. Le traitement 
consiste en saignées, en breuvages dans les- 
quels on tait entrer du sel de nitre à la 
dose de 8 à lfi grammes, ou dans une dé- 
coction des fruits ou baies du genévrier. 11 
est toujours utile de tenir le cochon à la 
diète pendant la durée de cette affection, 
et de ne lui donner, lorsque la guérison 
arrive, qu'une nourriture légère, comme 
un peu de son, un peu de farine d'orge. 

Botanique. — La botanique est la 
science qui s'occupe de- l'étude des plantes. 
Cette science est immense, non-seulement a 
cause du nombre élevé des végétaux qu'elle 
doit étudier, classer, décrire, dont elle doit 
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faire connaître la patrie , mais encore à 
cause de ses applications à l'agriculture, à 
riiorliculture. à la médecine, aux arts. Elle 
est aussi ancienne que le monde; dès les 
temps les plus reculés, l'homme s'est occupé 
de l'étude des plantes; mais d'abord il ne l a 
fait qu'au point de vue de son utilité per- 
sonnelle, puis peu à peu. il s'est intéressé a 
tout ce qui l'entourait: et comme le nombre 
des végétaux connus allait, toujours crois- 
sant, et la mémoire ne pouvant plus suffire 
à les rappeler tous, on a été obligé de créer 
des méthodes pour la soulager et pour la 
facilité de l'étude. Un Français , nommé 
Tournefort, publia une classification qui fit 
faire des progrès à la botanique et a rendu 
son nom immortel. Après lui, vint Linné, 
savant Suédois, dont les autres travaux en 
histoire naturelle auraient, suffi pour sa 
gloire, mais qui eut encore l'insigne hon- 
neur de créer un système botanique qui fit 
faire des pas de géant à cette science et la 
rendit populaire. Ensuite, Bernard et An- 
toine De Jussieu, marchant glorieusement 
sur les traces de leurs devanciers, et aidés 
par leurs travaux, firent connaître la mé- 
thode naturelle, méthode qui est mainte- 
nant généralement adoptée. On peut dire 
aujourd'hui que la botanique est fondée 
désormais sur des bases durables. 

Cette science est malheureusement pres- 
que inconnue dans nos campagnes, et ce- 
pendant quelles ressources ne pourrait-on 
pas en tirer ! Une foule de plantes possè- 
dent des vertus médicinales, et I on trouve 
dans les haies, les bois . les champs, les 
prés, des médicaments qui nous sont donnés 
par la nature et qui remplaceraient avanta- 
geusement dans beaucoup de cas ceux que 
l'on achète à grand prix chez les pharma- 
ciens. 

D'autres végétaux peuvent servir à la 
teinture, et dans certaines circonstances, 
nue bonne, ménagère saurait les ufiliser.au 
lieu d'aller dépenser son argent chez le 
teinturier de la ville. 

La botanique serait surtout utile aux 
habitants des campagnes, en leur appre- 
nant quelles sont les plantes nuisibles, leur 
mode d'accroissement , le temps qu'elles 
mettent à végéter et les moyens de s en dé- 
barrasser. Elle leur indiquerait encore com- 
ment on peut conserver et améliorer les 
espèces utiles, et comment on acclimate 
celles qui , bien qu'étrangères à nos pays, 
sont cependant susceptibles de donner chez 
nous des produits avantageux. 

On le voit, par ce peu de mots, les cul- 
tivateurs ont souvent sous la main des 
choses dont ils pourraient tirer bon parti et 
qui sont perdues, par suite de leur igno- 
rance. Dans cet article , nous n'avons eu 



d'autre but que celui d'engager ceux qui le 
liront, a entreprendre l'étude d'une science 
qui les récompensera non-seulement par le 
profit qu'ils en tireront, mais encore par la 
satisfaction que cette étude leur procurera. 
Nous regrettons vivement qu'une llorc 
moins savante que celles qui existent, ne 
soit pas entreprise par un homme qui sau- 
rait mettre son langage à la portée des cul- 
tivateurs. 11 serait à désirer aussi que dans 
les écoles, on put donner les premiers élé- 
ments de la botanique aux entants. 

Botte — ■ L'assemblage du foin, de la 
paille, des asperges, constitue ce que l'on 
nomme vulgairement des bottes. Ainsi Ton 
dit une bofte de foin, une botte de paille, 
une bofte d'asperges. 

La botte de foin pèse ordinairement cinq 
kilogrammes. 

La botte de paille varie dans son poids 
selon les localités. Ici, elle n'est que de 
5 kilogr. : lit de 6 kilogr., mais le plus sou- 
vent de 10 kilogr. 

La botte d'asperges se compose de 75 à 
80 turions ou brins. Il y a des bottes de pe- 
tites asperges destinées à être mangées aux 
petits pois, qui contiennent jusqu'à 120 
brins. 

Bottelage. — C'est l'opération par 
laquelle on lie en bottes la paille et les 
fourrages. On bottelle la paille pour la ven- 
dre et se rendre compte du poids : on la 
bottelle aussi, mais sans la peser, c'est-à- 
dire irrégulièrement, pour la conserver en 
grange ou la mettre en tas, et ainsi du foin 
et des autres fourrages. Pour le foin, le 
bottelage se fait quelquefois sur le pré même 
ou bien à la ferme, lorsque le temps est à la 
pluie. Cette opération . faite de suite après 
la récolte, est considérée comme très-avan- 
tageuse, en ce sens que le foin en bottes 
s'échauffe moins facilement que le foin en 
meules ou tassé sur un fcnil. On bottelle à 
deux liens ou à trois liens, suivant que le 
fourrage est long ou court. 

BOUC. — Mâle delà chèvre. (V. CnkvnE.) 

Boucage. — Genre de plantes de la 
famille des ombellifères. comme le cerfeuil 
et. la ciguë, et dont quelques espèces crois- 
sent naturellement dans nos pays. Nous 
dirons un mot de celles-ci. Quant aux es- 
pèces étrangères, une seule pouvait nous 
intéresser; c'est le boucaye unis. Or, nous 
renvoyons nos lecteurs au mot AtVIS. 

Le boucaye majeur a une tige de 6 à 
9 décimètres de hauteur, rameuse, angu- 
leuse, sillonnée. Ses feuilles sont découpées 
en folioles larges et luisantes; ses llcurs 
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blanches sont nombreuses et forment des 
ombelles au sommet de La tige et des ra- 
meaux. Le houcage, dissèque des auteurs 
n est qu'une variété du boueage majeur. Ils 
croissent l'un et l'autre dans les haies, les 
prés humides, les bois frais. Nous les avons 
trouvés ru abondance dans les prés de \Y a- 
vreilles (Belgique). 

Le boueage Saxifrage est plus grêle: il 
s élevé à peine à 4 ou 5 décimètres et quel- 
quefois beaucoup moins: sa tige est peu 
teuillée : ses feuilles sont petites: il croit 
dans les lieux secs et incuites, sur les pe- 
louses et au bord des chemins. 

Le houcage dio'ùiue se distingue facile- 
ment des deux précédents, parce que ses 
fleurs inàles sont, comme dans le chanvre, 
portées sur des pieds autres que ceux qui 
portent les Heurs femelles. 

Les racines de toutes ces plantes passent 
pour donner de l'appétit à I llumine et pour 
exciter la sécrétion des urines. Le fourrage 
qu elles fournissent est médiocre, cependant 
les bestiaux ne le rejet! eut pas absolument 
et le mangent assez bien même, lorsqu'il 
provient de boucages encore jeunes et ten- 
dres. 

Boiiearès. — Y;iné(é de raisin, aussi 
appelé Bourguignon noir. 
Bouelion. — {Yoij. Liège.) 

Bouchonnes*. — Bouchonner un 
animal, c'est frotter sa peau avec un bou- 
chon de paille ou de foin, afin de la net- 
toyer et d'en faciliter les fonctions. 

Boucle. — On appelle boucle l'espèce 
d'anthrax malin ou de charbon qui se déve- 
loppe sur la langue du cochon. Comme son 
traitement est le même que celui de l'an- 
thrax, vogez ce mot. 

Boudâfii.— Pièce de charcuterie fabri- 
quée avec du sang et de la graisse de cochon 
et des condiments de diverses sortes. 

Itou es. — Les boues, en général, 
celles des villes, des villages, des routes, 
des fossés, cloaques, marcs, étangs, pa- 
touillets, etc.. etc., doivent être recueillies 
avec soin, soit pour être employées directe- 
ment comme engrais, soit pour servir de 
base à la préparation des composts. 

Les boues ramassées dans les villes sont 
les plus riches de toutes et le sont d'autant 
plus que la population de ces villes est pins 
ent-issée ou que la malpropreté y règne 
davantage Ainsi, les boues de Paris, de 
Lyon, de Bruxelles, de Gand , villes très- 
populeuses, valent mieux assurément que 
celles de xNancy, Autuu , Malines ou Bru- 



ges. D'autre part, et à population égale 
les boues des villes dir midi de la Fiance' 
sont préférables aux boues des villes du 
nord de la France , des Flandres ou de la 
Hollande, où règne une propreté exemplaire. 
C'est ce qui explique pourquoi, dans cer- 
taines localités, ou pave pour enlever les 
immondices des rues, tandis qu'ailleurs; 
ce sont au contraire les municipalités qui 
payent pour qu'on les enlève. 

Ces immondices contiennent un peu de 
tout : des balayures de maisons, des déchets 
de cuisines, des débris végétaux et animaux 
de l'urine, des cendres de houille, etc., etc. 
Les jardiniers en font grand cas, et ce sont 
eux qui. ordinairement, les recueillent ou 
les achètent. Ils les mettent en tas et les 
laissent fermenter pendant quelques se- 
maines avant de s'en servir. Leur action 
sur le potager est vive et prompte; par 
conséquent, elle n'a pas de durée. Dans la 
grande culture, ce serait un inconvénient, 
mais dans la culture du potager, c'est tou- 
jours un avantage. On a remarqué, il est vrai, 
que les légumes obtenus par ce moyen n'a- 
vaient pas toute la délicatesse de saveur dési- 
rable : mais qu'importe aux maraichers? sous 
ce rapport, ils n'y regardent pas de si près. 

Les boues de nos rues de villages sont 
peu recherchées. Elles ne sont bonnes, en 
eflet, la plupart du temps, que pour former 
des composts dans les cours de ferme, avec 
de la chaux, des eaux de fumiers et des 
eaux de lessive. 

Les boues des routes peuvent également 
servir au même usage que celles des rues, 
toutes les fois qu'elles se trouvent dans le 
voisinage des maisons d'exploitation ; il peut 
arriver aussi qu'il y ait de l'avantage a les 
amasser au bout d'un champ et à les arroser 
dans les moments de loisir avec quelques 
tonneaux de purin. Au pis aller, sans même 
qu'il soit nécessaire de leur faire subir une 
préparation quelconque, ou les emploiera 
comme (erres rapportées, et selon la nature 
de leur composition. 

Ces boues proviennent-elles de pierres 
calcaires broyées par les roues des voitures, 
servez-vous-en pour amender les sols argi- 
leux. Proviennent-elles de pierres siliceu- 
ses, telles que le grès, le granit, le silex 
pierre à fusil, servez-vous-en pour amélio- 
rer les terres à froment, colza, navette et 
ne Craignez pas d'en répandre en automne 
ou au mois de mars sur 1rs prairies natu- 
relles. Les routes ont-elles été chargées avec 
des scories vitreuses de hauts-fourneaux, les 
boues qui en résulteront, seront également 
d'un excellent effet, sur les terres à froment. 

Les routes ont-elles été couvertes de mâ- 
chefer, ce qui se voit de loin en loin dans le 
v oisinage des forges, utilisez les boues pour 
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donner du ton, de la couleur verte aux végé- 
taux à feuilles jaunissantes des sols épuisés. 

Les boues de fossés, de cloaques, de 
mares, d'étangs, d'abreuvoirs, sont excel- 
lentes dans tous les terrains et pour toutes 
les cultures, pourvu que I on ait la précau- 
tion de les laisser égoulter et. fermenter h 
l'air pendant une année au moins. Lorsqu'il 
sera possible de mélanger ces boues avec de 
la chaux , on devra le faire. On obtiendra 
ainsi un engrais énergique qui pourrait 
bien, clans certains cas, faire verser les 
céréales, mais qui réussira toujours à sou- 
hait dans la culture des choux , du colza, 
de la moutarde, des rutabagas, navets, bet- 
teraves, etc. 

Nous terminerons par quelques mots sur 
les boucs des patouillets. où se pratique le 
lavage des minerais de fer. Ces boues con- 
stituent non-seulement un engrais, mais 
encore un tonique excellent. Elles donnent 
de bons résultats sur les plantations de 
chanvre et de navets; elles ioncent la cou- 
leur vert jaunâtre des végétaux qui souf- 
frent. On pourra donc s'en servir en guise 
de sulfate de fer ou couperose verte. "pour 
périr de la chlorose les plantes ou les ar- 
bres que Ton dit vulgairement atteints de la 
jaunisse. Il suffit, soit au printemps, soit en 
automne, de placer une ou deux pelletées 
de boue ferrugineuse au pied de ces plantes 
ou de ces arbres, et, au bout de quelques 
semaines, la guérison se produira dune 
manière très-sensible. 

Bouflfette. — On nomme ainsi les 
houppes de laine, ordinairement bleues, qui 
ornent les barnais des cbevaux. 

Bouffissure. _ Le mot bouffissure 
est employé pour exprimer le gonflement de 
la peau chez les animaux. Comme ce gonfle- 
ment est toujours causé par une maladie et 
surtout par les différentes espèces d'hydro- 
pisie, nous aurons l'occasion, à ce mot.' d'en 
parler d'une manière pins étendue: nous y 
renvoyons donc nos lecteurs, nous réservant 
néanmoins d'en dire un mot , à propos de 
toules les maladies où ce symptôme se pré- 
sente, soit d'une manière partielle, soit d'une 
manière générale. 

. B ouîIîie. — C'est une nourriture fort 
simple, que l'on prépare en délayant et fai- 
sant cuire des farines avec de l'eau ou du 
jait. En France, on donne aux tout petits en- 
tants a la mamelle une bouillie faite avec de 
j lan, ie de froment ou delà fécule de pomme 
«e terre et. du lait: la soupe à l'avoine, qui est 
assez estimée dans certaines localités de la 
h( '»!Pque, n'est qu'une bouillie; un grand 
"ombre de pauvres gens se nourrissent de 



bouillie de farine de sarrasin, qui passe pour 
bonne; la bouillie de riz est également re- 
cherchée: la bouillie de maïs enfin, occupe 
une large place dans la consommation des 
paysans de l'est et du midi de la France, où 
les uns l'appellent gaudes et les autres po- 
lenta. Dans la Bresse, la Bourgogne et la 
Franche-Comté, on prépare les gaudes de la 
manière suivante : — On met sur le feu une 
chaudière aux deux tiers pleine d'eau et 
I on sale légèrement. A^ant que cette eau 
n'entre en ébullition, on y verse la farine de 
maïs et l'on remue avec une grosse cuiller 
de bois jusqu'à ce que cette farine soit par- 
faitement délayée, ce qui ne demande guère 
moins d'un bon quart d'heure. Pendant l'é- 
bullition, qui doit être assez prolongée, on 
a soin de remuer encore de temps en temps, 
afin d'empêcher la bouillie de déposer au 
fond de la chaudière et d'y brûler. Les per- 
sonnes riches ou aisées y ajoutent, du lait et 
même du beurre avant de la retirer du feu. 
Les gaudes, suffisamment cuites, sont ver- 
sées dans des assiettes en faïence ou en terre 
vernie et tiennent lieu de soupe. Par le re- 
froidissement, les gaudes s'épaississent, pren- 
nent de la consistance comme un gâteau; 
ainsi refroidies, on les sort de l'assiette 
comme si c'était d'un moule, et on les ré- 
chauffe sur le gril. 

Bouillon. — C'est de l'eau qui a 
bouilli avec delà viande ou des herbes et en 
a dissous le jus. Nous avons donc les bouil- 
lons gras et les bouillons maigres. INous ne 
parlerons pas ici des bouillons de veau et de 
poulet, que les médecins recommandent aux 
convalescents ou dans les maladies inflam- 
matoires, alors qu'une alimentation légère 
est nécessaire : nous ne parlerons pas davan- 
tage du bouillon aux herbes , ordonné aux 
gens qui vont prendre médecine: nous trai- 
terons seulement du bouillon de bœuf, qui 
rentre dans l'ordre des aliments substantiels. 

La bonne viande fait nécessairement le 
bon bouillon: cependant, -nous n'arriverez 
pas toujours à ce résultat si la bonne viande 
en question tombe dans les mains d une 
mauvaise ménagère. Le bouillon ne se fait 
pas seul: il faut savoir le faire. 

Généralement, les personnes habituées à 
un pauvre régime, jugent de la qualité d'un 
bouillon gras par le nombre des yeux qui 
le recouvrent. Elles se trompent. Les mor- 
ceaux les moins délicats de la bète. pourvu 
qu'ils soient graisseux , sont précisément 
ceux qui donnent le plus à' y eux. Les mor- 
ceaux de choix en donnent fort peu. (le n'est 
pas la graisse qui produit un bouillon d'ex- 
cellente qualité, c'est le jus de la viande. 
Un bouillon riebe se reconnaît à première 
vue; le jus du bœuf s'y comporte comme se 
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comporte le sirop que vous versez dans un 
verre d'eau. Qui a remarqué l'effet de l'un, 
connaît, l'effet de l'autre. 

En résumé . un bouillon couvert d'yeux 
jaunâtres est détestable; un bouillon qui 
n'a pas d'yeux, et dans lequel on n'observe 
pas un mouvement sirupeux, ne vaut rien 
non plus, car c'est presque de l'eau pure. 
Le seul véritablement bon est celui qui n'a 
point d'yeux à sn surface, mais dans lequel 
le jus du bœuf ondule comme du sirop versé 
dans de l'eau. C'est là ce qu'on appelle un 
consommé. 

Nous avons déjà dit que la qualité du 
bouillon ne dépendait pas seulement de la 
viande, mais qu'elle dépendait encore delà 
ménagère. Et. en effet, mettez dans le pot- 
au-feu. au moment où l'eau bout. In meil- 
leure viande du monde et en quantité suffi- 
sante, ne soignez pas le feu, chauffez le pot 
inégalement, et vous n'aurez qu'un bouillon 
très-médiocre. Mettez au contraire la viande 
dans le pot. alors que l'eau n'est que tiède, 
ne pressez pas l'ébullition, amenez-la peu à 
peu, et puis une fois obtenue, entretenez-la 
douce et soutenue, toujours égale, écumez 
avec soin, ne refroidissez jamais brusque- 
ment avec de l'eau froide, ne remplissez, 
lorsque vous êtes à court, qu'avec <fe l'eau 
tiède et le moins possible: vous aurez un 
bouillon excellent. 

Voici en deux mots l'explication de la 
ebose : — Il y a dans la viande crue une 
substance de même nature que le blanc 
d'œuf. substance qui s'appelle albumine. Si 
donc, vous mettez votre viande dans de l'eau 
bouillante, cette albumine se prendra de 
suite, se coagulera, comme seprendle blanc 
d'œuf dans le même cas. et une fois durcie, 
épaissie tout, autour de la viande, le jus qui 
est dans cette viande sera emprisonné et n'en 
pourra plus sortir pour faire le bouillon. 
Vous aurez ainsi du bouillon très-médiocre, 
niais du bouilli de bonne qualité. Si. au con- 
traire, vous ne mettez la viande que dans 
l'eau tiode et ne brusquez pas le feu. l'albu- 
mine ne s'épaissira pas de suite, l'eau en- 
trera dans la viande et en ramènera le jus 
qui. cette fois, pourra sortir. Et dans ce cas. 
vous aurez un excellent bouillon et du bouilli 
très-médiocre. 

Bouillon BLANC. — Le bouillon blanc, 
plante de la famille des solanées. est une 
espèce du genre molette, qui est aussi connue 
vulgairement sous le nom de bouillon de 
mai. Sa tige droite, robuste et couverte d'un 
duvet épais et laineux, s'élève quelquefois 
jusqu'à deux mètres. Ses feuilles sont 
grandes , laineuses aussi, veinées et ridées 
en réseau: ses Heurs sont d'un beau jaune. 
Elle croit dans les lieux pierreux et incultes 
et fleurit tout l'été. Les bestiaux ne la man- 



gent jamais, non plus que les plantes du 

même genre. 

Les Heurs du bouillon blanc sont em- 
ployées en médecine. Elles ont une légère 
odeur aromatique, une saveur douce et fade. 
On en fait, à la dose de 4 à 8 grammes, une 
tisane émolliente assez agréable, qui convient 
dans les maladies de poitrine : mais c'est à 
coup sur un médicament peu actif. On doit 
rejeter les Heurs qui, en séchant, sont de- 
venues brimes ou noires, car elles ont con- 
tracté une saveur acre et ont perdu leurs 
propriétés adoucissantes . 

Les feuilles du bouillon blanc, cuites dans 
l'eau et réduites en une espèce de bouillie, 
servent à faire des cataplasmes adoucis- 
sants. 

Plusieurs autres espèces du même genre, 
telles que la molène noire, la molène à Ho- 
cons, la molène blattaire peuvent être em- 
ployées dans les mêmes cas. 

Botllhèlie. — Personnellement, nous 
ne connaissons pas la boulbène, sorte de 
terrain circonscrit dans le Gers et le Tarn 
( France). C'est pourquoi, nous empruntons à 
Y Agriculture française , publiée parordre du 
gouvernement, les détails qui suivent : 

« Tout sol qui contient plus de sable que 
d'argile porte, dans le Tarn, la dénomina- 
tion générique de boulbène; les différentes 
variétés de terrains siliceux appelés boul- 
bènes fortes ou légères se distinguent d'après 
la plus ou moins forte proportion d'argile à 
laquelle le sable est Uni. 

» Les boulbènes ont le grave inconvénient 
de se tasser par la pluie, de se sceller par 
la sécheresse et d'être soulevées par les 
gelées: les récoltes y sont casuelles. Ces 
sortes de terrains doivent être ensemencés 
par un temps sec. contrairement aux terres 
fortes; elles veulent être ameublies par des 
cultures fréquentes et fumées souvent. Les 
gelées sont sans effet pour leur ameublisse^ 
nient, et le rouleau, au printemps, devient 
indispensable pour les rasseoir quand elles 
ont été soulevées pendant l'hiver. La plu- 
part de leurs défauts peuvent se corriger au 
moyen du marnage et du ebaulage judicieu- 
sement appliqués. » 

Le sol de l'Ardenne belge a de nombreux 

f»oin(s de ressemblance avec les boulbènes. 
1 y a cette différence seule que. dans l'Ar- 
denne, l'argile a subi l'action du feu pendant 
la formation des terrains primitifs, tandis 
qu'elle ne l'a pas subie dans le midi de la 
France. 

ISotaleail. — Le bouleau est un arbre 
qui appartient à la famille des bétulacées et 
qui croit naturellement dans toute l'Europe. 
On le reconnaît à son tronc couvert, d une 
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écorce blanche, qui s'enlève par écailles assez 
larges, à ses rameaux grêles qui, dans une 
variété, sont pendants comme ceux du saule 
pleureur; à ses feuilles sans poils, luisantes, 
visqueuses et bordées de dents. Cet arbre 
qui, dans les bons terrains , pousse vite et 
s élève h une grande hauteur, vient aussi 
très bien dans les terrains maigres et sablon- 
neux. 11 ne craint pas le froid; seulement, 
dans les régions placées du pôle, il devient 
noueux, rabougri et reste a l'état nain. Le 
bouleau est un des arbres les plus utiles a 
riiominc. Son bois blanc, tendre, léger, est 
recherché des boulangers, parce qu'il donne 
beaucoup de flamme et chauffe également 
le Tour. Il sert à l'aire des perches, des sa- 1 
bots, et cette dernière industrie ne laisse 
pas d'avoir une grande valeur dans cer- 
taines contrées. En Suède, en Norvège, en 
Laponie , on emploie le bouleau dans le 
charronnage, la tonnellerie;, la charpenteric: 
on en fabrique des vases qui servent à met- 
tre l'eau, le lait, le beurre, etc. Dans le 
Groenland, le Kamschatska. pays si tristes et 
si désolés, on construit avec le bois du bou- 
leau des cabanes que l'on recouvre avec son 
écorce et des mottes de terre. Ces cabanes 
durent longtemps et sont chaudes et saines. 

On peut manger l'écorcc du bouleau lors- 
que l'arbre est en séve. Alors, elle est tendre 
et sucrée, et, mêlée avec du poisson ou de 
la viande, elle fournit un aliment précieux 
pour les peuples qui habitent les régions 
glacées du globe. Cette écorce sert aussi a 
faire du papier, des sandales, une couleur 
qui donne à la toile une teinte d'un roux- 
jaunàtre; aux filets de pécheurs qu'elle con- 
serve, une teinte roussatre: à la laine, une 
teinte d'un assez beau jaune. En Laponie , 
cette écorce sert au tannage des peaux de 
renne; on en retire aussi une huile em- 
ployée en Russie et qui donne aux cuirs pro- 
venant de ce pays leur odeur particulière et 
une partie de leurs qualités. Cette écorce, 
enfin, possède en outre des propriétés qui 
lont fail employer avec succès contre les 
fièvres intermittentes. 

Les jeunes branches du bouleau servent 
à faire des balais et leurs feuilles encore de 
nourriture aux bestiaux. On les ramasse et 
°n les conserve pour les donner aux hètes 
pendant l'hiv er. Les moutons surtout aiment 
beaucoup ce fourrage. On hache ces feuilles 
e * on les mélange avec d'autres aliments 
pour nourrir les oies et les canards. M os cul- 
wvateurs, dans certains pays, où cet arbre 
e st commun, pourraient les utiliser au lieu 
( 'e les laisser perdre. 

En Finlande et en Suède, les jeunes feuil- 
les du bouleau, séchées, servent à faire une 
espèce de thé qui. n'est pas désagréable à 
boire. 



Le charbon de bouleau est estimé pour la 
fabrication de la poudre. 

On récolte aussi la séve de cet arbre et 
on en fait une bière très-estimée. un sirop de 
sucre très-employé en Suède, mais surtout 
une sorte de vin mousseux qui. pour l'appa- 
rence, rappelle les bons mus de la Cham- 
pagne. Dans ce dernier cas, on récolte la 
séve de la manière suivante : — On perce 
l'arbre de bas en haut, a une profondeur 
de 3 à 5 centimètres , et à peu de distance 
du sol. On place dans le trou un tube qui sert 
de rigole et qui amène la séve dans un vase 
destiné à la recueillir. La quantité que l'on 
enlève à chaque arbre est de 5 à 6 litres, 
pour ne pas l'épuiser : ensuite, on bouche 
l'ouverture. Le moment de la journée où la 
séve coule le plus abondamment, cstlheure 
de midi. 

Lne fois cette séve recueillie, on y met. 
de 3 ii 4 kilog. de cassonade pour 50 litres 
de liquide: on lait bouillir le mélange, on 
1 écume, on le laisse réduire aux trois quarts, 
puis on le passe dans une chausse de flanelle. 
Après cela, on le verse dans un petit tonneau, 
on y ajoute de 7 à 8 litres de vin blanc, 
deux cuillerées de levure de bière, six ci- 
trons coupés par tranches et dont on a soin 
d'enlever les pépins: on laisse le tout fer- 
menter ordinairement pendant vingt-quatre 
heures: on change le liquide de tonneau et, 
au bout d'un mois, on met le vin dans des 
bouteilles que l'on a soin de goudronner et 
de ficeler. On peut aussi, avec la séve du 
bouleau, faire de l'eau-de^ie et du vinaigre. 

Le bouleau est donc, comme on le voit et 
comme nous l'avons déjà dit, un arbre très- 
précieux, et d'autant pins que sa croissance 
est rapide et que dès l'âge de douze ans, il 
donne déjà des produits soit en cercles, sort 
en charbon ou en bois pour les fours. On le 
multiplie de graines et de boutures. On sème 
les graines aussitôt récoltées : le plant lève 
l'année suivante et peut être repiqué de suite 
à 66 centimètres ou 1 mètre de distance, à 
moins qu'on ne l'ait semé à demeure. On 
doit l'abriter et le préserver des bestiaux 
pendant quelques années. On sème rarement 
le bouleau; il y a plus d'avantage à Je re- 
)roduirc de boutures, qui reprennent très- 
jien et ne demandent pas de soins. Cepen- 
dant, on fait bien de les récéper l'année 
d'après, pour déterminer la pousse de re- 
jets nombreux et activer la végétation. 

Le bouleau en futaie doit être coupé de 
50 à 60 ans. Passé cet âge, il gagne peu et 
souvent même il se détériore. En taillis, on 
l'exploite tous les 15 ou 20 ans. On a re- 
marqué que. passé cet âge. les vieilles sou- 
ches repoussent dilïicilemcnt. On peut tou- 
jours , du reste, dans les bois de bouleau, 
tavoriser la croissance de jeunes tiges en 
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donnant un binage ou en bêchant au pied 
des arbres, un peu avant que les graines 
tombent. Par ce moyen, employé tous les 
dix ou douze ans , on renouvelle les tiges 
de ces arbres et on remplace celles qui ont 
pu périr. 

Boiile-nr-M-ir.F. — \om vulgaire d'une 
espèce de viorne. {Voy, ce mot.) 

Boulet. — «On appelle boulet, dans un 
cheval, l'articulation inférieure du canon 
avec le paturon. La position du boulet et 
sa conformation sont deux choses impor- 
tantes à considérer. Cette articulation doit 
être large et épaisse, et l'os du paturon doit 
former avec le sol un angle de 45° ou très-, 
rapproché de 45". Si cet angle est plus ou- 
vert , non-seulement les mouvements du 
cheval seront durs, mais il semble en outre 
résulter de l'observation, que L'animal ainsi 
conformé sera usé de bonne heure. Aussi 
doit-on regarder un cheval droit sur ses 
jambes comme mauvais. 

Quand le boulet est en arrière de la cou- 
ronne, les mouvements sont très-doux, mais 
l'anima] se fatigue vite et boite facilement. 
On dit de lui qu'il est loiuj-jointé, parce que 
cette disposition tient à la longueur du pa- 
turon. On dit le cheval boutelé quand le 
boulet est en avant du pied. Cette confor- 
mation défectueuse , résultant souvent de 
l'usure et de la fatigue, finit par rendre 
l'animal impropre, à tout service. 

Si le boulet est volumineux, par suite de 
l'épaisseur de la peau et de la grande quan- 
tité de tissu cellulaire qui entoure l'articu- 
lation, on dit qu'il est empâté. On le dit 
cerclé s'il est entouré de tumeurs molles ou 
dures. Les tumeurs molles portent le nom 
de mollettes; on appelle duros, osselets, 
celles qui sont dures. Ordinairement peu 
graves, elles occasionnent, cependant quel- 
quefois de la gène dans les mouvements. 
On les traite par l'application du feu. qui 
réussit presque toujours aies faire disparaître. 

Lorsque la face antérieure du boulet est 
tournée en dedans, le cheval est cagneux,- 
il est panard quand elle est en dehors. 

Quelques chevaux, en marchant, frappent 
les pieds de derrière sur ceux de devant: 
ils forgent; comme l'on dit dans certains 

Eays, et ils se font ainsi des contusions ou 
lessur.es que l'on appelle atteintes. D'au- 
tres fois, les pieds de derrière ou ceux de 
devant frottent l'un contre l'autre et l'on dit 
que le cheval se coupe ou s'entretaille. On 
peut remédier à ces deux inconvénients par 
une ferrure appropriée. 

On appelle f'anonSj les poils qui se trou- 
vent en arrière du boulet. Ces poils sont 
épais et abondants dans les races com- 
munes. 



Les chevaux fins n'en ont ordinairement 
à cette partie qu'un très-petit bouquet. L'er 
got, placé sous ces poils, est une substance 
cornée qui rend cette partie disgracieuse 
lorsqu'il est gros et apparent. 

Boulin. — Nom donné aux trous 
ouverts dans l'intérieur des colombiers 
pour faire nicher les pigeons. 

Bouff uet. — Nom donné à une es- 
pèce de gale qui, chez les moutons, attaque 
de préférence le museau et s étend presque 
toujours sur les cotés de la tète. On con 
nait encore cette gale sous les appellations 
de noir niiiseaitj barbonqnetj etc. Cette ma- 
ladie étant contagieuse, il faut isoler les 
animaux malades, pour ne pas infester tout 
le troupeau. Quant au traitement, nous 
n'avons rien à en dire ici : nos lecteurs trou- 
veront au mot Acark les médicaments les 
plus sûrs et les plus usités contre cette 
affection. 

Bourdaine ou Bourgène. — 

Espèce du genre nerprun. {Voy. ce mot.) 

Bourdon. — Insecte de la famille des 
abeilles, dont le corps est trapu et velu, et 
dont le poil est ordinairement noirâtre, avec 
des bandes de couleur jaunâtre ou fauve. Le 
bourdon vit en société de 40 à 200 ou 300 
individus au plus. En hiver, le plus grand 
nombre périssent: quelques femelles seule- 
ment restent pour propager l'espèce. N'in- 
quiétez pas cet insecte; laissez-le chercher 
en paix sa nourriture sur les fleurs de vos 
jardins: car s'il ne peut en rien vous être 
utile, il ne peut vous nuire en rien non plus. 

Bourgeois. — Prenez dix ouvrages de 
botanique ou d'arboriculture et vous v trou- 
verez dix définitions différentes du bourgeon. 
C est à qui compliquera le plus et embrouil- 
lera le plus la chose. Cependant, il nous 
semble que cette définition ne présente pas 
de difficultés sérieuses. Ce petit point sail- 
lant qui apparaît à l'aisselle des feuilles ou 
sur técorce des rameaux d'arbres et que 
aous appelez un œil, est un bourgeon dans sa 
plus grande jeunesse. Un peu plus tard, au 
bout de quelques jours dans les plantes, an 
bout de quelques mois dans les arbres, l'œil 
en question prend de la grosseur et se déve- 
loppe; c'est alors ce qu'on appelle un bouton, 
c est-ii-dire un bourgeon qui prend de l'âge. 
Le bouton grandit à son tour, les feuilles et 
les Heurs s'ouvrent. Cette Ibis le bourgeon 
est complet. 11 mi se changer en rameau, 
lequel rameau s'appellera branche un jour, 
et alors rameau et branche donneront de 
nouveaux bourgeons. 
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Dans les plantes qui naissent et meurent 
la môme année, les bourgeons se dévelop- 
pent rapidement à l'aisselle des feuilles; 
mais dans les végétaux qui ont la vie longue, 
comme les arbres fruitiers, par exemple, ils 
se développent avec lenteur. Au printemps, 
vous avez le bourgeon à l'état d'œil ; en au- 
tomne, le bourgeon à l'état de bouton; au 
printemps suivant. le bourgeon complet à 
l'état de bouton ouvert. En un mot, le bour- 
geon est le nid des feuilles et des fleurs. 

Dans les pays chauds, la nature n'a pas 
toujours enveloppé les bourgeons avec soin, 
attendu qu'ils n'ont pas à redouter la rigueur 
des saisons; dans les pays froids, au contraire, 
elle les a pour ainsi dire emmaillotés; elle 
lésa recouverts d'écaillés qui, le plus sou- 
vent, sont placées les unes sur les autres 
comme des tuiles; elle les a enduits d'une 
substance résineuse qui empêche l'eau d"y 
pénétrer. Les bourgeons visqueux, gluants 
du peuplier en sont un exemple frappant. 
D'autres fois, au lieu d'enduire de résine les 
écailles des bourgeons, la nature les a dou- 
blées d'une espèce de bourre laineuse, comme 
dans le saule Marceau. 

Les bourgeons qui poussent sur les côtés 
des branches, sont appelés axillaircs ou laté- 
raux. Celui qui termine les branches et les 
allonge chaque année d'une longueur de 
pousse, est appelé bourgeon terminal. Les 
bourgeons qui se développent près des coudes 
des branches, dans les parties où la séve cir- 
cule difficilement, sont dits advenlifs. Ceux 
qui se développent souterrainement, comme 
sur les souches de l'asperge, se nomment (li- 
rions, tant qu'ils ne sont pas sortis de terre, 
ou drageons s'ils partent de la souche d'un 
arbre. 

En automne, les jardiniers distinguent fa- 
cilement les bourgeons à fleurs des bourgeons 
à feuilles. Les premiers, sur les arbres frui- 
tiers bien entendu, sont renflés et arrondis ; 
les seconds sont plus petits, plus longs, plus 
effilés. 

En pinçant les bourgeons à feuilles, c'est-à- 
dire en rognant leur extrémité avec les on- 
gles, on réussit de temps en temps à les 
convertir en bourgeons à fleurs. Ceci n'a rien 
qui doive nous surprendre, puisque nous 
savons que la fleur, en définitive, n'est formée 
que de feuilles qui ont changé de couleur, de 
forme et de disposition. 

On a fait, à propos des bourgeons, une 
remarque fort intéressante, c'est que les 
arbres du Midi, dont les bourgeons sont ga- 
rantispardes écailles coriaces, ou delà résine, 
ou une bourre quelconque, sont précisément 
^^«'s'acclimatent le plus facilement dans 

Bourrache. — La bourrache est une 
Plante de la famille des Borraginées, dont 
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la tige, haute de 4 à G décimètres, est droite, 
arrondie, creuse à l'intérieur, rameuse et hé- 
rissée de poils piquants. Ses feuilles, égale- 
ment velues, sont assez grandes et ovales; 
celles du bas de In tige ont une queue ou pé- 
tiole, celles du haut n'en ont pas; ses fleurs 
bleues et quelquefois blanches, forment des 
grappes au sommet delà lige et des rameaux. 
Elle croît naturellement dans les lieux cul- 
tivés , les haies, les jardins, au bord des 
murs cl presque dans tous les pays. 

On cultive cette plante dans certaines loca- 
lités. On la sème au printemps dans une terre 
humide cl substantielle, ou bien en automne 
pour la récoller en mai ; puis elle se ressème 
presque toujours d'elle-même. On mange ses 
feuilles comme celles des épinards; on les 
met dans les potages en guise de choux ; on 
se sert de ses jolies fleurs pour orner le dessus 
des salades. En Angleterre, on la pile et on 
prépare avec son suc une boisson rafraîchis- 
sante. 

Ses liges sont remplies d'un jus mucilagi- 
neux, ses feuilles cf. ses fleurs sont employées 
en médecine. Toulc la plante contient une 
certaine quantiléd'azotatc de potasse (sel de 
nilrc ou salpêtre), que l'on peut voir et en- 
tendre fuser, lorsqu'on jette des feuilles 
sèches sur le feu. La bourrache provoque la 
sueur et augmente la sécrétion des urines. 
On la prescrit à la dose de 1G grammes pour 
les feuilles sèches, et de 52 grammes pour les 
feuilles fraîches, que l'on fait infuser ou bouil- 
lir dans un litre d'eau. La tisane de bour- 
rache convient dans la rougeole, la scarla- 
tine, la petite- vérole, les rhumatismes. On 
l'a aussi ordonnée dans les maladies de poi- 
trine, causées par un refroidissement subit. 

Bourre. — - C'est le nom que l'on donne 
au bourgeon de la vigne. 

Bourre. — On appelle ainsi le poil de 
certains animaux, dont on se sert dans la fa- 
brication des meubles et des colliers des bêtes 
de trait Cette substance, considérée comme 
engrais, est bonne assurément, mais elle se 
décompose si lentement, qu'il convient de 
ne pas remployer seule. 

Bourses des arbres. — Les jar- 
diniers, et en particulier M. Hardy, du Jar- 
din du Luxembourg, nomment bourses les 
points d'attache des fleurs et des fruits à 
l'extrémité des rameaux ou des branches. On 
dirait des moignons avec de tout petits bour- 
geons autour. Ces rameaux, ainsi terminés, ne 
poussent plus en bois, à moins qu'on ne les 
taille près de la tige pour leur rendre de la 
vigueur. Les bourses sont considérées comme 
un signe de fructification. C'est vrai, mais 
c'est aussi un signe de dépérissement. Il n'y 
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a jamais plus de bourses sur un arbre que 
lorsqu'il est mourant. On peut se réjouir 
toutes les fois qu'on en découvre quelques- 
unes sur un arbre très-vigoureux, attendu 
qu'elles annoncent un sujet de bon rapport: 
mais aussi, toutes les fois qu'elles apparais- 
sent en grand nombre, vous pouvez être sûr 
d une chose, c'est que la santé de l'arbre est 
compromise. On doit alors tailler court pour 
faire du bois. 

Bourses. — Enveloppes des testicules 
chez l'homme et les animaux. Nous n'avons 
rien à ajouter. Les différentes maladies qui 
peuvent les affecter seront traitées au fur cl 
à mesure qu'elles se présenteront dans Tor- 
dre alphabétique. 

Bourse à pasteur. — Cette espèce 
de plante, qui appartient à la famille des 
Crucifères, est connue aussi sous le nom de 
bourse à Judas. Elle fleurit toute Tannée et 
est extrêmement commune dans les rues, le 
long des murs, des haies, dans les jardins, 
partout. Sa tige, dont la hauteur varie beau- 
coup, est droite, rameuse: ses feuilles sont 
étalées en rosette au bas de la lige ; celles du 
dessus sont petites, sans queue j ses fleurs 
sont blanches et donnent naissance à un fruit 
qui ressemble à un cœur renversé. Tous les 
bestiaux la mangent; cependant, on ne peut 
la considérer comme un bon fourrage, et, 
dans tous les cas. elle est nuisible par son 
abondance. On doit donc la détruire, ce à 
quoi l'on parvient facilement par des sarcla- 
ges répétés. 

lîonsc. — C'est sous celte appella- 
tion que Ton désigne les excréments solides 
«lu bœuf et de la vache. En traitant des en- 
grais en général, nous parlerons nécessaire- 
ment du fumier produit par l'espèce bovine; 
nous ne nous occuperons donc ici que de 
la bouse séparée de la litière et employée 
seule. 

Délayée dans de Tenu, de manière à for- 
mer une bouillie qui ne soit ni trop claire ni 
trop épaisse, la bouse est excellente pour le 
repiquage des choux, choux-raves, rutabagas, 
betteraves, etc. A mesure que Ton repique, 
on trempe le pied des plantes dans celte 
bouillie. Un peu de bouse liquide dans les 
trous destinés à recevoir des fèves de marais 
produit aussi un bon effet. 

Délayé dans une grande quantité d'eau, on 
peut se servir de cet engrais pour arroser le 
pied des artichauts et en général toutes les 
plantes repiquées, dont la végétation est 
languissante. Le seul inconvénient qui résulte 
de ce mouillage avec l'arrosoir sans pomme 
est celui-ci : 11 se forme au pied des plantes 
arrosées un dépôt qui, séché au soleil, em- 



pêche l'action de l'air de se produire sur 1rs 
racines. On en est quitte pour déchausser au 
bout de quelques jours. La bouse de vache 
peut encore servir dans le jardinage pour cor- 
riger ce qu'on appelle la crudité de Teau de 
puits. On en remue deux ou trois pelletées 
avec cette eau, et on laisse déposer pendant 
une demi-heure, afin de ne pas obstruer les 
Irous de l'arrosoir à pomme. 

Sur certains points de la Belgique, et no- 
tamment à Saint-Hubert, où les engrais man- 
quentà cause du pâturage dans les bruyères, 
la bouse de vache est recueillie avec un soin 
tout particulier. Des hommes, des femmes, 
des enfants suivent le troupeau commun à 
son départ, le guettent à son retour, et, mu- 
nis de pelles et de balais, ils font disparaître 
les excréments à mesure qu'ils tombent sur 
le pavé ; quelquefois même, on n'attend pas 
qu'ils soient à terre, on les reçoit sur la pelle 
ou dans les mains, au moment où la bêle les 
rejette. C'est avec cela qu'on fume le jardin 
et le carré de pommes de terre. 

La bouse, employée fraîche, est bonne 
pour les toitures en ardoises ; elle bouche les 
vides et empêche que les pluies ou les neiges, 
fouettées par le vent, envahissent les gre- 
niers. Les ardoises de l'église de Saint-Hubert 
ctd'ungrand nombredemaisons particulières, 
sont enduites de ce singulier morlier. Avec 
deux ou trois tombereaux. on peut enduire plus 
dedix mille ardoises flamandes, et le tombe- 
reau ne coûte que 50 centimes, pris au pâtu- 
rage. Ce sont les petits profits du pâtre. 

Dans la teinlure, enfin, la bouse a joué un 
rôle important. L'opération, dite ùubousage, 
consistait à passer les toiles dans un bain de 
bouse de vache pour déterminer l'entière 
combinaison de l'alumine avec l'étoffe, pour 
enlever la plus grande partie de l'épaissis- 
sant, détacher la partie du mordant non 
combinée et Tempêchcr de se porter, ainsi 
que l'acide acétique, sur les parties non mor- 
dancées de la toile. On employait 50 kilog. 
de bouse par 1200 ou 1800 litres d'eau. Au- 
jourd'hui, on commence à remplacer la bouse 
par les phosphates de soude et de chaux. 

Bousier. — Les bousiers sont des in- 
sectes de Tordre des Coléoptères qui, ainsi 
que leur nom l'indique, v ivent dans les bouses 
des animaux herbivores: on les trouve aussi 
dans les matières en décomposition, comme 
la vieille tannée. Ils sont en général grands 
ou de taille moyenne, et pour la plupart re- 
marquables par des cornes et des protubé- 
rances qu'ils portent sur la tête et le corselet. 
Ils sont noirs ou de couleur terne et foncée. 
Cependant, quelques-uns d'entre eux présen- 
tent des reflets métalliques assez brillants- 

Les espèces les plus grandes de ce genre 
vivent dans les pays les plus chauds du globe; 
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leurs ÏJirvcs habitent aussi dans les bouses, 
dont elles se nourrissent jusqu'au moment 
de s'enfoncer dans la terre pour y subir leurs 
métamorphoses. Elles s'enferment, à cei effet, 
dans une coque quia la forme d'un œuf et dont 
L'intérieur est tapissé d'une soie très-serrée. 

Ces insectes ne sont nullement nuisibles 
aux végétaux. (Voy. gkotkupe.) 

Boutons des arbres. — Nom 

donné par les jardiniers aux bourgeons qui 
ont atteint la seconde période de leur déve- 
loppement. (V. BO0R6EOW.) 

Bouton d'argent. — Noms vulgai- 
res donnés: î°à une espèce de renoncule 
(v. ce mot); 2" à l'aehillée sternulatoire 

(V. ACIMLI Ki;) . 

Bouton d'or. — Nom vulgaire d'une 
espèce de renoncule (v. ce mot). 

Boutons. — Cette expression sert à 
désigner vulgairement toutes les élevures qui 
se produisent à la surface de la peau, quelle 
que soit d'ailleurs la maladie qui les a occa- 
sionnées. C'est un mot qui n'a pas de sens 
précis et déterminé. Nous renvoyons donc 
nos lecteurs aux articles ampoules, égare* 
dartres, etc. Les boutons ne sont pas des 
maladies, niais des symptômes de maladies 

Bouture. — Une bouture est d'ordi- 
naire une petite branche que vous détachez 
d'un arbre, que vous plantez en terre et qui. 
là, pousse des racines, végète et forme un nou- 
vel arbre de même nature que le premier. 

Le bouturage ne se fait pas seulement avec 
de petites branches d'arbre , il se fait encore 
avec des rameaux de plantes herbacées, c'est- 
a-dirc avec de l'herbe comme avec du bois, 
avec des morceaux déracines, avec des feuil- 
les, dont on blesse la queue avant de la 
mettre en terre. 

Les boutures doivent être placées dans un 
sol d'une consistance moyenne , labouré s'ii 
est nécessaire pour l'ameublir, et mélangé avec 
du terreau. Il est bien entendu que le terrain 
doit convenir à la bouture , et que si , par 
exemple, la plante mère vit dans la terre de 
bruyère ou dans le calcaire, c'est aussi de la 
terre de bruyère ou du calcaire que l'on de- 
vra donner à la branche détachée d'elle. 

far le bouturage, on conserve les espèces 
e Nes variétés des végétaux, on les reproduit 
tels qu'ils sont , ce qui ne peut se faire au 
moyen du semis. 

On doit d'abord dépouiller les boutures de 
leurs feuilles ou attendre, pour bouturer. 
î« elles soient tombées. Il n'y a d'exception 
( l'ie pour les végétaux à feuilles persistantes, 
autrement dits toujours verts, comme le houx. 



Une fois les feuilles enlevées de Ja bouture, 
on laisse peu de bourgeons, ou, comme disent 
les jardiniers, peu de boutons, et l'on plante 
la bouture dans une position oblique et un 
peu recourbée, pour favoriser la reprise. Oh 
la place à l'exposition du nord et on l'abrite 
du soleil et du vent, jusqu'à ce qu'elle soir 
bien enracinée. Il est nécessaire aussi de foire 
la bouture courte, de ne pas trop tasser la 
terre autour d'elle, de l'arroser de temps en 
temps pour entretenir de la fraîcheur au pied. 
On exécute le bouturage en plein air du mois 
de novembre au mois d'avril; cependant, 
dans les sols très-compactes et très-humides, 
les boutures sont moins exposées à pourrir 
lorsqu'on ne les fait qu'au printemps. 

Maintenant que nous avons parlé en géné- 
ral des conditions nécessaires pour la réus- 
site des boutures, examinons en particulier 
celles qui sont indispensables pour que l'opé- 
ration aboutisse à de bons résultats avec les 
arbres, arbrisseaux et autres végétaux de nos 
pays. Une bouture parfaite doit être munie 
de bourgeons à l'état de boutons, être saine 
et bien végétante, être âgée de un à trois ans. 
Lorsqu'on se sert d'une branche d'un an , il 
faut qu'elle soit bien aoûlée, c'est-à-dire que 
son bois soit bien formé, qu'il soit mûr. en 
terme de jardinier. Elle ne doit pas être trop 
longue. Si elle provient d'un arbre à feuilles 
caduques, c'est-à-dire qui tombent à l'au- 
tomne, on enlève ces feuilles, ou, ce qui vaut 
mieux, l'on attend , pour bouturer, qu'elles 
soient tombées. Si, au contraire, les feuilles 
de la branche sont persistantes , on ne lui 
laisse que quelques boutons, puis la bouture 
est mise en place et garantie du soleil et du 
vent. Les arbres, que l'on obtient par ce 
moyen, tracent beaucoup et n'ont jamais 
d'aussi belles liges , ni d'aussi beaux pivots 
que ceux qui viennent de semis. 

Voyons, à présent, comment se fait la re- 
prise de la bouture. Aussitôt que la branche 
est enfoncée dans un terrain convenablement 
préparé et suffisamment humide, elle com- 
mence par absorber, ou, pour mieux nous 
faire comprendre, par boire les liquides qui 
l'entourent. Ceux-ci. élaborés dans l'intérieur 
de la bouture , sullisent pour y entretenir la 
vie et continuer son développement jusqu'à 
ce que les racines soient formées. Bientôt, 
on aperçoit à la partie inférieure de la bran- 
che un renflement circulaire, semblable à un 
bourrelet, ou de petits mamelons distincts 
qui sont produits par le cambium , liquide 
nutritif qui descend des parties supérieures 
i!c la branche. Peu à peu, le bourrelet ou les 
mamelons s'allongent, s'étendent en formant 
des racines qui se ramilient dans l'intérieur 
de la terre. Alors, un nouvel individu existe 
et la bouture est reprise. 
Certains arbres, tels que les saules, les peu 
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plicrs,le Iilas, !e frêne, le coudrier, elc., etc., 
reprennent ainsi d'une manière merveilleuse, 
et pour ainsi dire sans soins ni précautions. 
Qu'on mette en terre, par exemple, un pieu 
fait avec du bois encore jeune d'un de ces 
arbres, il n'est pas rare de» le voir l'année 
suivante pousser des rameaux et des feuilles ; 
aussi, dans certaines contrées, pour replanter 
les peupliers d'Italie , on ne se donne pas la 
peine de les déraciner , on les coupe tout 
simplement rez terre , puis on les place 
dans un sol convenable à 33 centimètres de 
profondeur. L'année d'après, ils ont poussé 
de nouvelles racines. Ce procédé est écono- 
mique en ce sens qu'il simplifie beaucoup 
l'opération de la transplantation. 

Tous les arbres, au point de vue du boulu 
rage, ne sont pas au>si accommod;inls que 
le saule et le peuplier. Il en est qui ne se 
multiplient de boutures que très-diflicile- 
incnl, et, dans le nombre, nous citerons les 
lauriers, les acacias, les poiriers, les pom- 
miers, cl en général tous les arbres qui appar- 
tiennent aux familles des Rosacées et des 
Légumineuses. 

On fait, nous l'avons déjà dit, des boutu- 
res avec les rameaux des végétaux herbacés. 
Ce moyen est aujourd'hui très-usité pour re- 
produire et multiplier les dahlias, la cit ro- 
uelle, le géranium et une foule d'autres plan- 
tes, dont le tissu est épais et charnu. Depuis 
quelques années, on a même réussi en pra- 
tiquant l'opération non-seulement avec les 
feuilles des plantes grasses, mais encore avec 
celles des plantes herbacées et de quelques 
végétaux ligneux. Ce procédé est très-pré- 
cieux, parce qu'il permet de propager indé- 
liniment les plantes rares. On s'en est servi 
pour des arbrisseaux de l'île de Madagascar, 
connus des botanistes sous le nom de Buxias, 
et pour d'autres plantes qu'il est inutile de 
mentionner. 

Nous allons faire connaître à nos lecteurs 
les divers modes de bouturage les plus usités 
et qui sont reconnus pour être les meilleurs. 

1° Bouture en rameau ou par rameau. 
On choisit des rameaux de deux ans; on les 
coupe en morceaux de la à 20 centimètres, sur 
lesquels on laisse 4 ou 5 bourgeons, et Ton a 
soin, en plantant, de faire en sorte qu'un de 
ces bourgeons soit enterré, que deux soient 
hors de terre et qu'un quatrième se trouve 
au-dessus de la bouture, près de la taille. 

2° Bouture à talon. Il y a de l'avantage à 
laisser un talon à la bouture. Pour cela, on 
arrache ou plutôt l'on déchire le rameau, de 
manière à emporter avec lui un morceau du 
bois de la branche mère sur laquelle il est 
placé; ou bien on coupe un morceau de cette 
branche mère en enlevant le rameau. Le pre- 
mier moyen est préférable, mais il est peut- 
être nuisible à l'arbre, sur lequel on prend la 



bouture. On planle comme précédemment 
et avec les précautions indiquées pour la 
bouture en rameau. 

3° Bouture en plançon. On choisit une 
branche, haute de 2 à 5 mètres et qui soit 
bien vigoureuse. On la dépouille de ses ra- 
meaux, on la taille en pointe et on la met en 
terre dans un trou fait avec un pieu à une 
profondeur de 50 centimètres, ou bien dans 
une fosse, comme si l'on plantait un arbre. 
Ce mode de bouturage convient aux saules, 
aux aunes, aux peupliers, surtout si l'on veut 
en former des têtards pour avoir de l'osier et 
des éehalas. 

4° Bouture en ramée. On couche en terre 
à la lin de l'hiver et à une profondeur de 25 
centimètres, une branche longue de 5 à 6 mè- 
tres et munie de rameaux qui sortent néces- 
sairement au-dessus du sol. On taille les plus 
forts à 15 ou 20 centimètres, les moyens à 
10 centimètres, les petits à 4 ou 5 centimètres, 
et on ne laisse que deux bourgeons hors de 
terre. Ce procédé convient pour les peu- 
pliers, les oliviers et en général pour tous les 
arbres à bois tendre. 

5° Bouture en bourrelclpar étranglement. 
Vous vous dites, je suppose, en regardant un 
arbre : Voici un jeune rameau, dont je ferai 
l'année prochaine une bouture -, préparons-le 
pour cela. Une fois ce parti pris, vous étran- 
glez le rameau un peu au-dessous d'un œil, en 
le serrant avec un lien ou de grosse laine, ou 
de chanvre, ou d'osier. Peu à peu. il se forme 
un bourrelet, un rentlcment au-dessus de la 
ligature. Lorsque ce bourrelet est bien formé} 
au bout d'un an ou même de deux ans, vous 
coupez le rameau au-dessous du lien cl le 
mettez en place. Ce procédé convient surtout 
aux arbres fruitiers. 

On peut encore déterminer la formation 
d'un bourrelet en faisant une incision autour 
du rameau, en forme de bague, avec la ser- 
pette. Cette variété de bouture en bourrelet 
convient pour les bois très-durs qui prennent 
difficilement racine, et pour ceux auxquelson 
attache du prix et que l'on tient à conserver. 

6° Bouture en crossclle ou crochet,. Nous 
ne saisissons pas la différence qui existe entre 
cette bouture et celle à talon. La bouture en 
crossette est un rameau de l'année parfaite- 
ment aoûlé et détaché de la souche d'une 
vigne avec un talon de bois de deux ans, 
d'environ 3 à 6 centimètres, qui figure, dit- 
on, la crosse ou le crochet. On prend ordi- 
nairement les crossetles lors de la taille de la 
vigne ou d'autres végétaux sarmenteux, on 
les lie en bottes et on les conserve jusqu'au 
moment de les planter. « Il sera toujours 
bien, dit M. le comte Odai t. dans son Manuel 
du vigneron, de laisser tremper, pendant 
huit jours au moins, les crossetles ou simples 
boutures daus l'eau d'un fossé ou d'une fosse, 
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mais non dans l'eau crue d'une fontaine. Il 
sullira que la partie inférieure baigne de 10 à 
15 centimètres. Ce soin est de rigueur, sur- 
tout pour les plants qui viennent de loin. On 
aurait tort de croire, d'après M. Aubcrgier, 
que les crosscltes prendraient bien mieux si 
plies étaient mises en terre, aussitôt après 
leur séparation de leur souche. L'immersion 
prolongée du plant attendrit l'écorce et la 
dispose à se mamelonncr ; c'est du moins le 
sentiment de tous nos vignerons, et je le par- 
tage complètement. Cette immersion pendant 
quelques jours est moins nécessaire quand on 
plante dans le courant de l'automne ou dans 
le commencement de 1 hiver, parce que l'hu- 
midité de la terre est alors assez constante 
pour attendrir le, talon et le tour du rende- 
ment qui se remarque a ehaque boulon, et 
d'où partent plus lard les racines. 

« Dans quelques pays on a soin, quand les 
crosscltes sont plantées, de les couvrir entiè- 
rement de terre; on les laisse ainsi jusqu'au 
eommencement de juillet. Pendant que le 
bois se prépare en terre et jette quelques ra- 
dicules, la partie supérieure ne se dessèche 
pas, et les yeux mis à l'air ne lardent pas à 
se développer. » 

M. Odart pratique aussi le bouturage de 
la vigne dans le mois de juin, au moment où 
l'on ébourgeonne pour réduire le nombre des 
rameaux. Pour cela, il détache des rameaux 
herbacés avec l'empâtement qui se trouve à 
leur insertion sur la tige et en terre. Il les 
plante dans un sol à jardin, bien ameubli el 
bien fumé, taille la partie supérieure et 
mouille copieusement. Il les abrite ensuite 
contre le soleil et le grand air. 

La bouture en crossette est couchée pres- 
que horizontalement dans des fosses peu pro- 
fondes, d'environ 10 à 15 centimètres au 
plus. On laisse sortir hors deierre deux bour- 
geons ou bourres. Elle ne fructilie qu'au bout 
de trois ou quatre ans. 

7° Bouture semée. On choisit au printemps 
un rameau de l'année précédente, dont le 
bois soit bien formé. On le coupe en petits 
morceaux, munis chacun d'un bourgeon ou 
bouton; on sème de suite ces morceaux dans 
une rigole faite à l'avance, on les recouvre 
d'un centimètre à peu près de terre bien 
meuble; on a soin de tenir le sol humide, et 
bientôt les bourgeons commencent à pousser. 
Cette bouture se fait toujours nu moment de 
laséve. Lllc est très-usitée pour les planla- 
j'ons de mûriers; elle convient aussi à tous 
les arbres dont le bois est tendre, mais comme 
elle exige non-seulement de l'humidité, mais 
encore beaucoup de chaleur, on ne peut la 
pratiquer que dans les contrées méridionales. 
La bouture semée nous remet en mémoire 
'ait que voici : Un des plus intelligents 
VlgUWOM de la Cotc-d'Or. ayant appris que 



le sarment était à juste titre considéré comme 
un des meilleurs engrais pour la vigne, s'oc- 
cupa d'en faire hacher avec un couperet. Ce 
sarment, ainsi haché, fut répandu et enterré 
dans une vigne, et il en résulta non-seule- 
ment de l'engrais, mais surtout une pousse 
des plus fournies. Les bourres restantes 
s'étaient développées pour former une sorte 
de pépinière. 

8° Bouture par tronçons de racines. Lors- 
que, pour une cause quelconque, l'on est 
obligé d'arracher un arbre et qu'on tient à le 
reproduire ailleurs, il suffît de diviser des 
parties de la racine en fragments ou mor- 
ceaux de 10 à 15 centimètres de longueur, 
d'enterrer ces morceaux en laissant le plus 
gros bout sortir de terre d'environ un centi- 
mètre. Souvent, dès la première année, votre 
bouture donnera des bourgeons et des ra- 
meaux ; d'autres fois, elle ne poussera qu'au 
bout d'un an. 

On peut encore ranger parmi les boutures 
les arbres greffés, puis plantés de façon que 
des racines se forment au-dessus de la greffe. 
Par ce procédé, les jardiniers disent qu'ils 
rendent les arbres francs de pied. Dans le 
midi de la France, on emploie souvent cette 
méthode pour les oliviers. 

9° Bouture herbacée. On bouture souvent 
avec des rameaux de plantes et même avec 
de simples feuilles, dont on foule un peu le 
pétiole on queue avec les ongles. Quand la 
reprise d'un rameau herbacé est diflicile, 
comme Pccillet par exemple, on a soin de 
broyer l'extrémité que l'on doit mettre en 
terre, de la fendre jusqu'au nœud et de main- 
tenir la fente ouverte avec un grain de sa- 
ble. On doit mouiller souvent et abriter 
contre le vent et le soleil, jusqu'à ce que la 
reprise soit obtenue. 

ïîonvici»- — On appelle de ce nom 
l'individu chargé de conduire et de garder les 
bœufs. II est nécessaire qu'il possède les con- 
naissances nécessaires pour bien soigner les 
animaux el leur porter les premiers secours 
en cas de maladie. Un bon conducteur de 
bœufs est aussi difficile à rencontrer qu'un 
bon conducteur de chevaux. 

Bouvilloii. — Jeune bœuf. 

ISoiivi*eiiil coimiinii. — Cet oi- 
seau appartient à l'ordre des Passereaux gra • 
nivores. Son bec est court, en forme de cône 
et bombé sur les côtés : il est cendré en des- 
sus, d'un beau rouge en dessous, avec le 
dessus de la tète noir ainsi que les ailes. 
Celles-ci sont traversées par une bande de 
couleur blanche ; les plumes inférieures de 
la queue sont également blanches ; son hët 
el ses pieds sonl bruns. Le bouvreuil est ti- 
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mide. mais il n'est pas défiant; l'hiver, il 
s'approche des habitations. Lorsque les beaux 
jours sont revenus, et, avec eux, la saison 
des amours, il se retire dans les lieux om- 
bragés et couverts, et construit dans les buis- 
sons et les haies épaisses son nid composé de 
petits morceaux de bois entrelacés, entouré 
de mousse et de lichen, et tapissé de duvet 
à l'intérieur. Il le place habituellement à la 
bifurcation d'une branche. La femelle pond 
de 5 à G œufs d'un blanc bleuâtre, marqués 
au gros bout de taches brunes et violettes qui 
forment une espèce de cercle. 

Le bouvreuil est un des plus jolis oiseaux 
de volière. 11 joint à la beauté du plumage 
un naturel susceptible d'attachement pour la 
personne qui le soigne. Son chant naturel, 
peu agréable, n'est guère qu'un siillemenl 
mélancolique; mais en le plaçant en com- 
pagnie d'autres oiseaux ou en l'élevant avec 
la serinette, on vient à bout de varier ce 
chant. II répète non-seulement les airs qu'il 
a entendus, mais on peut même lui apprendre 
à articuler quelques mots. 

Le bouvreuil, quoiqu'il se nourrisse presque 
toujours de graines, s'attaque quelquefois 
aux bourgeons des arbres fruitiers dans la 
saison du printemps et cause un dommage 
réel. Quelques coups de fusil suffisent habi- 
tuellement pour l'effrayer et l'empêcher de 
revenir. 

On chasse cet oiseau au trébuchet en met- 
tant pour appât des baies ou des graines. On 
le prend aussi à la pipée avec des gluaux. 

Le bouvreuil vit assez longtemps en cage 
cl s'y porte bien ; cependant, il lui arrive, 
lorsqu'il est captif, de devenir complètement 
noir. Il prend, dit-on. ce plumage lorsqu'on 
ne lui donne pour nourriture que des graines 
de chanvre. 

Avec des soins et des précautions, on peut 
obtenir des métis de l'union du bouvreuil 
commun avec la femelle d'un serin. 

Bovine. — Qui dit bovine, espèce bo- 
vine, dit les bœufs et les vaches. 

Boyaux. — Chacun sait ce que Ton en- 
tend par boyaux ou intestins. Habituelle- 
ment , lorsque la charcuterie n'en lire pas 
parti pour la préparation des saucisses, saucis- 
sons, cervelas et boudins, on les jette aux 
chiens ou à la voirie. Dans les localités où il 
existe des abattoirs, et où par conséquent les 
boyaux sont très-communs, on pourrait en 
tirer parti comme engrais. Pour cela, il sufiirail 
d'en former des composts avec de la chaux et 
de la terre sèche, et de bien remuer le tout 
au bout de cinq ou six mois avec la pelle de 
fer avant de s'en servir. Cet engrais serait 
très-bon pour les choux, les colzas, les na- 



vettes et toutes les plantes de la famille des 
Crucifères. 

BracttfCS. — On appelle bractées, on 
botanique, les feuilles qui accompagnent les 
(leurs en général. Elles digèrent des autres 
feuilles de la plante par leur grandeur, leur 
forme et souvent par leur couleur. Il peut ar- 
river qu'elles soient réduites à l'état d'écail- 
lés à peine visibles. D'autres fois grandes cl 
colorées, elles ont . comme dans quelques 
espèces de sauge, [dus d'éclat cl d'apparence 
que la (leur elle-même. 

Le plus souvent, chaque bractée est ac- 
compagnée d'une ou plusieurs (leurs ; cepen- 
dant la (leur de la mauve a trois bractées et 
celle de la guimauve cinq ou six qui se sou- 
dent ensemble et forment ainsi une espèce 
de tube. La petite coupe qui entoure la hase 
du gland, n'est qu'une réunion de petites 
bractées ou bracléolcs écai lieuses qui servent 
d'enveloppe partielle au fruit du chêne. La 
grande feuille qui entoure et enveloppe les 
fleurs de l'iris, de l'ail, du narcisse, du gouet 
ou pied-de-veau, est encore une bradée a la- 
quelle les botanistes ont donné le nom par- 
ticulier de spalhe. 

Les bractées, suivant quelques auteurs, 
servent à garantir la jeune fleur de la pluie, 
de l'ardeur du soleil ; en un mot. elles la 
protègent autant que possible contre l'in- 
tempérie des saisons. 

On appelle bractéoles de très-petites brac- 
tées qui se trouvent placées à la base des 
rameaux d'une lige ou axe floral. 

Brancards. — Ce sont les deux pièces 
de bois d'une charrette ou d'un chariot, entre 
lesquelles est attelé le cheval de limon. 

Branche. — On désigne sous le nom 
de branches les parties de l'arbre, qui parlent 
des côtés ou du sommet de la tige, tandis 
qu'on nomme rameaux les parties de l'arbre 
qui partent des branches. 

Brandc. — C'estlenom vulgaire d'une 
espèce de bruyère qui croît dans les lieux in- 
cultes. Pour d'aucuns, c'est la branche avortée 
d'un arbre,; pour d'autres, c'est une clairière 
des furets où vont pâturer les cerfs. 

Brandon. — Il vous est arrivé, sans 
doute, en parcourant les champs, de rencon 
trer de loin en loin, des places marquées par 
de pelits pieux ou des bâtons coi lies de paille 
entortillée, ou d un chiffon de couleur quel" 
conque. Ces bâtons et ces pieux indiquent que 
le sol est emblavé, qu'une prairie artificielle 
a été semée cl que le bétail n'a pas le droit 
de parcours dans les étcules. Ces signes d« 
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convention, parfaitement connus cl parfaite- 
ment compris dans les campagnes , s'appel- 
lent des brandons. 

Brave. — Machine pour préparer le 
chanvre et le lin (v. chasvt.k). 

Brebis. — Femelle du bélier {v. mou- 
ton). 

Bl*ClllC. — La brème est un poisson du 
genre Cyprin, dont le corps est haut, comprimé 
et couvert de grandes écailles. Il porte une 
tache noire sous les yeux ; ses nageoires sont 
d'un brun foncé; celle du dos est petite et 
celle de la queue l rès-grande. On la recon- 
naît au reste facilement à sa bouche qui est 
très-petite et dépourvue de barbillons. Sa lon- 
gueur la plus ordinaire est de 50 à 50 centi- 
mètres, quoiqu'on en prenne de beaucoup 
plus grandes, puisqu'on en a vu qui pesaient 
jusqu'à 10 kilog. 

On trouve la brème en abondance dans 
loutcs les eaux douées de l'Europe. En Suède 
et en Prusse, on en prend souvent d'un seul 
coup de tilet des quantités considérables. 
Elle fraye au mois de mai et cherche alors le 
fond des rivières unies, surtout de celles qui 
sont garnies de plantes. A celte époque, les 
mâles ont les écailles couvertes de bou- 
lons. 

La brème a la vie dure et peut être trans- 
portée vivante à de grandes distances, lors- 
que la température est peu élevée. Sa chair 
est blanche et d'assez bon goût ; elle est 
cependant moins estimée que celle de la 
carpe 

Ce poisson a une foule d'ennemis , et de 
ce nombre, les poissons voraces, les oiseaux 
pêcheurs, mais avant et par-dessus tout, 
l'homme* qui lui fait une guerre acharnée 
On le prend à La nasse, à la trouble ou avec 
d'autres lilets. On le pêche aussi à la ligne, 
en amorçant avec des vers de terre. 

lîrcuvage. — On appelle breuvages 
les médicaments liquides que l'on administre 
aui animaux, aux doses et heures prescrites 
parle médecin vétérinaire. On les leur fait 
avaler ordinairement à l'aide d'une bouteille, 
a un tube en corne ou de tout autre instru- 
ment. Il est souvent nécessaire de prendre 
quelques précautions pour mènera bonne lin 
ÇCUe petite opération. Quant au cheval, on 
1,11 passe une corde autour de la mâchoire 
supérieure ; on lui élève la tète à l'aide d'une 
anse formée au bout de la corde et on lui 
verse le liquide dans la bouche. Ouant au 
!)a 'ul , on lui introduit les doigts dans les 
<>aseaux,on le force à lever la tète et on verse 
e breuvage. Pour les moutons, on leur tient 
1,1 tête entre les jambes et l'on verse lentc- 
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ment, et par petites quantités à la fois, le 
breuvage qu'ils doivent avaler. 

Bricole. — Large bande de cuir qui 
[tasse autour du poitrail du cheval et qui sert 
de point d'appui à l'animal dans les elTorts 
qu'il fait. 

Bride. — C'est la partie du harnais 
qui sert à conduire et à maîtriser le cheval. 
La bride se compose de trois pièces qui sont 
la Iclicre, les rênes et le mors. L'abbé Ilo- 
zicr, et d'autres depuis , ont recommandé 
avec soin de ne jamais employer le cuivre 
dans les parties du la bride les plus rappro- 
chées de la. bouche du cheval. Ils ont eu rai- 
son, attendu que la salive de l'animal peut, 
en contact avec le cuivre, former des com- 
posés vénéneux. Le conseil a été écouté, nous 
devons le reconnaître ; où jadis on employait 
le cuivre seul, on emploie aujourd'hui le 
cuivre argenté. 

Bridon. — Petite bride à mors brisé, 
sans branches. 

Bric (fromage de). — Le fromage de 
Iîric est assurément l'un des meilleurs que 
nous connaissions. La population de Paris en 
consomme des quantités prodigieuses, mais 
aussi de qualités différentes. Il y a du choix 
sur la place, et. tout bien compté, on mange 
moins de véritables fromages de Brie que de 
fromages de Brie suspects. 

Voici en peu de mots le procédé de fabri- 
cation sui\i dans les fermes de la Brie* 

Vous passez dans un linge le lait de la 
traite du malin, encore chaud ; vous y ajou- 
tez la crème de la traite de la veille au soir 
et vous placez le vase qui contient ce lait et 
cette crème dans de l'eau chauflee à 40° en- 
viron. Cela fait, vous versez la présure, cou- 
vrez le vase et le laissez en repos jusqu'à ce 
que le caillé se soit formé. 

Vous remuez ensuite le caillé dansle petit- 
lait avee la main; vous le pressez au fond du 
vase, vous le sortez de là, le placez dans un 
moule et le pressez fortement, toujours avec 
la main d'abord, puis au moyen de poids. 
Lorsque, par suite de cette pression , le fro- 
mage a perdu le petit-lait qu'il contenait, 
vous le renversez sur une planche couverte 
d'un linge mouillé et l'y laissez le temps né- 
cessaire pour garnir l'intérieur du moule vide, 
d'un autre linge et vous l'y replacez comme 
auparavant et l'enveloppez. Ainsi enveloppé 
vous appliquez un couvercle sur le moule et 
vous soumettez le fromage à une nouvelle 
pression d'une demi-heure. Vous changez le 
fromage de linge et le pressez encore, et ainsi 
de deux heures en deux heures jusqu'au len- 
demain au soir. La dernière pression se fait 
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à nu. sans linge, directement sur le fromage 
et dure un peu plus d'une demi-heure. 

Ce temps écoulé, vous placez le fromage 
dans un petit baquet et le frottez des deux 
cotés avec du sel sec et fin. Le lendemain, 
vous faites la même opération. Trois jours 
après, vous sortez le fromage du baquet et le 
portez dans une chambre sèche et aérée sur 
des rayons garnis de nattes de paille ou de 
jonc. Vous le retournez de temps en temps 
et l'essuyez avec un linge propre jusqu'à ce 
qu'il vous paraisse convenablement sec. 

Une fois dans cet état, il n'y a plus qu'à 
s'occuper de l'affinage, c'est-à-dire de déve- 
lopper dans les fromages un certain degré de 
fermentation. Rien de plus facile. On prend 
une futaille défoncée par un bout; on jette 
dans cette futaille de la menue paille ou de 
la balle d'avoine, de quoi former un lit de 
12 à 15 centimètres d'épaisseur; on étend 
sur ce lit un des fromages qui a ordinaire- 
ment près de 53 centimètres de diamètre sui- 
vît millimètres d'épaisseur. On recouvre ce 
premier fromage d'une nouvelle couche de 
menue paille ou de balle d'avoine, et ainsi 
de suite jusqu'à L'orifice de la futaille, que 
vous placez après cela dans un lieu qui soit 
frais sans être humide. Au bout de quelques 
mois, les fromages fermentes sont bons à 
manger ou à être livrés au commerce. Il ne 
faut pas attendre que la fermentation soit 
trop avancée, c'est-à-dire que les fromages 
se gonflent, quo la peau se crève et que la 
pâle en sorte comme de la bouillie. C'est un 
signe de pourriture prochaine. 

Les fromages de Brie pèsent de 1 à 1 
kil. 1/-2 et se vendent de 1 à 2 francs. Il va 
sans dire que les meilleurs sont ceux que l'on 
fabrique en automne. 

Brîguolles — On appelle Brignollcs 
ou perdrigon de Brignollcs, une prune de 
grosseur moyenne, jaune-rougealre, mûris- 
sant vers le milieu du mois d'août. Son nom 
vient de ce qu'on la cultive à Iirignolles (Var) 
pour la préparation de l'espèce de pruneau 
dite pislole. 

Brill. — On dit qu'un arbre est de brin 
lorsqu'il provient de semence et n'a que la 
tige. Sa croissance est plus rapide et sa vie 
plus longue que la croissance et la vie des 
autres arbres. 

Brindille. — C'est une expression du 
vocabulaire des jardiniers. M. Hardy définit 
la brindille : « un petit rameau grêle, allongé, 
flexible, ayant de 10 à 15 centimètres de lon- 
gueur, dont les yeux sont petits: on la trouve, 
ajoutc-t il, sur toutes les parties des branches; 
elle a peu de dispositions à pousser fortement, 
et est une des premières ressources pour la 



fructification; on la conservera donc sur les 
arbres jeunes et vigoureux, jusqu'à ce que 
les productions fruitières soient abondantes. 
On la met facilement à fruit en l'arquant et 
éborgnant l'œil terminal. Si celui-ci a pris le 
caractère de bouton à fruit, on le conserveet 
l'on n'arque pas. Sur les arbres fertiles, il 
n'est pas nécessaire de la laisser, à inoins 
qu'elle ne soit dans un vide; alors on taille à 
deux yeux pour en former une branche à 
fruits. » 

Brique. — Nous n'avons pas à nous 
occuper ici de la fabrication des briques. 
Nous nous bornerons à dire que, pour les ob- 
tenir, on forme une pâle avec de l'argile et 
de l'eau, que cette pâle est ensuite moulée, 
séchée à l'air libre sous des hangars, et cuite 
dans un four, au moyen du bois ou de la 
houille. Les briques de bonne qualité sont 
régulières, homogènes et rendent un son clair 
lorsqu'on les frappe. Ce dernier caractère est 
fort important, en ce sens qu'il indique une 
cuisson parfaite. 

Les constructions en briques hors de terre 
sont plus solides que les constructions en 
pierre, attendu qu'elles se lient très-bien et 
forment pour ainsi dire des murs d'une seule 
pièce. Mais lorsque les briques entrent dans 
les fondations ou louchent le sol, elles finis- 
sent par absorber de l'humidité, par se ra- 
mollir et se divisent sous l'action des gelées. 

Les briques hors d'usage peuvent cire 
broyées, réduites en ciment et servir d'en- 
grais. Toutes les terres cuites sont d'un bon 
eflet sur les céréales et les betteraves. 

Brise-motte». — Dans les terrains 
argileux qui se divisent difficilement, on se 
sert de rouleaux pour briser les molles, 
comme on s'en sert dans les terres légères 
pour les tasser. (Voy. rouleaux.) 

Brise-vents. — Nos lecteurs ont uï' 
remarquer que la végétation était toujours 
plus précoce, plus rapide dans les terrains 
clos ou abrités que dans les terrains flécou- 
verts. Les vents suspendent, retardent celte 
végétation, à force d'agiter les plantes et 
d'ébranler leurs racines. A défaut donc des 
haies, des murs ou des plantations élevées, 
les jardiniers sont dans la nécessité de se 
servir de paillassons maintenus par àcs 
perches et des pieux pour amortir la violence 
des vents et protéger leurs plantations. Voila 
ce qu'en terme de jardinage on appelle des 
brise-vents. Nous ne nous étendrons pas da- 
vantage sur ce sujet qui formerait double 
emploi, puisque nous l'avons déjà traité au 
mot ABRI. 

Brize. — Genre de plantes de la famille 



des Graminées, dont plusieurs espèees crois- 
sent naturellement dans les prairies et les 
pâturages de nos pays. Elles sont recherchées 
surtout par les moutons. Leurs épillels, sou- 
vent teints de pourpre etde violet, produisent 
un cITctcharmant dans les lieux où elles crois- 
sent, et d'autant plus que le moindre vent 
les fait trembler et met leurs couleurs en 
évidence. Nous ne parlerons que de la brize 
moyenne, qui est la plus commune de 
toutes. 

Cette plante, connue aussi sous le nom 
<Y amour elle tremblante, a des tiges qui va- 
rient pour la hauteur de 2 à 5 décimètres. 
Ses feuilles sont linéaires, aiguës , un peu 
rudes; ses fleurs, qui commencent à paraître 
en mai et durent jusqu'à la lïn de juillet, 
sont panachées de vert et de violet et toujours 
en mouvement. Celte brize est vivace: elle 
croît surtout dans les prés. 

Broc. — Vase ordinairement en bois 
cerclé de fer et muni d'une anse, dont se 
servent les marchands de vin qui tirent au 
tonneau, et les tonneliers pour le remplis- 
sape. Les brocs en étain et en fer-blanc ne 
valent pas ceux en bois. 
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Brochet. — Ce poisson appartient au 
genre Esox et se trouve communément dans 
tous les cours d'eaux, lacs et étangs de l'Eu- 
rope. Son corps, long, est aplati sur le dos cl 
les côtés et couvert d'écaillés assez larges. La 
nageoire qu'il a sur le dos est courte ainsi 
que celle de la queue; son museau est pointu. 
Sa bouche, fendue jusqu'aux yeux, et armée 
de dents fortes, tranchantes et de grandeur 
inégale, peut s'étendre de façon à engloutir 
une proie volumineuse. Aussi a-t-on sur- 
nommé le brochet le requin des eaux douces. 
Jeune, ses écailles sont verdàtres, mais lors 
qu'il est parvenu à une certaine grosseur, il 
a le dos Doir et le ventre blanc. 

Le brochet est très-vorace; il attaque et , 
avale tous les poissons qu'il peut atteindre, 
même ceux de son espèce. Il poursuit les ' 
mulots, les serpents, les oiseaux aquatiques. 
Lorsqu'il a saisi un poisson trop gros pour ! 
qu'il puisse l'engloutir d'un seul coup, il le | 
conserve dans sa gueule, le ramollit peu à 
Peu et finit par l'avaler. Le brochet se déve- I 
l0 Ppe très-rapidement. Nous citerons à cette 1 
occasion le fait suivant : — Un propriétaire | 
«J jeter dans un étang 12 brochets, de 500 à ' 

grammes, et il eut soin de les pourvoir , 
abondamment de petits poissons. Deux ans I 
«Près, au moment de la pèche, deux de cc^ | 
■Hochets pesaient 6 kilo-., et le plus petit 
passait ^00 grammes. On a péché dans le I 
°'b r a, Ueuve de la Uussie. des brochets de 
uv mètres qui pesaient 20 kilog., et j'ai eu 
" u, '-memel occasion de voir, à la pèche d'un 

Mer. u'Acuir.rmiw:. 



élang de la Nièvre, deux de ces poissons qui 
pesaient, l'un 14 et l'autre 11 kilog. 

Lebrochet fraye depuis le mois de février 
jusqu'au mois d'avril, et place ses œufs aune 
petite profondeur dans l'eau, car ils ont be- 
soin, pour éclorc, de l'influence des rayons 
du soleil. 

On pèche le brochet dans toutes les sai- 
sons ; le jour comme la nuit, à la nasse, au 
trident, à la ligne, à l'épervier. Sa chair 
ferme, légère et d'un goût agréable, est très- 
estunée. On peut le transporter vivant au 
loin, sans de grandes précautions, attendu 
qu'il a la vie dure. Dans les étangs, le bro- 
chet détruit beaucoup de poissons, mais 
aussi ceux qui restent sont toujours d'une 
belle grosseur. On ne doit donc le mettre que 
dans les pièces d'eau où Ton veut obtenir la 
grosseur des poissons aux dépens de la auan- 
lité. 4 

Brocolis. — Variété de chou-fleur. 

{ \ . CHOU.) 

Broie. — Instrument avec lequel on 
rompt le chanvre ou le lin après le rouissage, 
afin de les teiller plus aisément. 



Brome. — Genre qui renferme de nom- 
breuses plantes de la famille des Graminées, 
qui croissent partout et quelquefois en quan- 
tité considérable. Ces plantes, communes 
dans nos prairies, sont, à l'état frais, man- 
gées avec plaisir par les animaux domesti- 
ques. Sèches, elles fournissent un bon foin. 
Leurs graines peuvent servir à engraisser la 
volai lle, et celles d'une espèce appelée brome 
stérile ont même été données aux chevaux en 
guise d'avoine. Lorsqu'elles se trouvent mê- 
lées avec celles du froment, elles ne commu- 
niquent au pain ni mauvais goût, ni qualités 
malfaisantes. 

Comme il nous est impossible de donner 
ici la description de tous les bromes qui crois- 
sent dans les prairies, les pâturages et les 
champs de nos pays, nous tâcherons seule- 
ment d'enfaireconnaîlre deux à nos lecteurs: 
le brème seigle et le brome mollet. 

Le brome seigle s'élève à 8 ou 10 déci- 
mètres; sa tige est droite, les nœuds qu'elle 
porte de distance en distance sont olivâtres; 
^es feuilles sont velues; ses épillels aplatis et 
verdàtres sont ordinairement sans poils; ce- 
pendant une variété ofl're des poils courts. 
Ce brôme croît dans les moissons, et nous 
l'avons trouvé avec sa variété en grande quan- 
tité dans les environs de Kochefort. au mois 
de juillet 1852. 

Le brôme mollet vient surtout dans les 
prés et quelquefois sur le bord des chemins. 
Sa tige, moins haute que celle du précédent, 
a de 5 à 6 OU 7 décimètres. Elle est couverte 
20 
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de poils très-courts que l'on ne découvre quel- 
quefois quavec peine. Ses nœuds sont rennes : 
ses feuilles, larges, sont aiguës à leur extré 
mité et couvertes d'un duvet court ; ses fleurs, 
verdâlres. paraissent en mai et juin. 

Bronchite. — Cette maladie, connue 
vulgairement sous le nom de rhume, lors- 
qu'elle est légère, prend, lorsqu'elle est plus 
çrave, les noms de catarrhe simple, sec, mu- 
queux ou humide, de catarrhe suffocant, de 
catarrhe inflammatoire. La bronchite est une 
inflammation plus ou moins violente et élen 
due de la membrane muqueuse qui tapisse 
les bronches. Elle attaque de préférence les 
individus dont la constitution est molle et 
faible et le tempérament lymphatique. Sa 
cause la plus commune est l'impression du 
froid sur la peau, surtout lorsque Ton est en 
sueur; aussi est-elle fréquente dans nos 
contrées au printemps et à l'automne, épo- 
ques où Ton est plus exposé à des variations 
brusques de température. La bronchite peut 
encore se déclarer à la suite d'inspiration de 
gaz irritants, tels que le chlore, l'ammonia 
que. l'acide acétique, ou bien à la suite d'une 
déclamation forcée. Le chant la produit sou- 
vent lorsqu'il a lieu avec de grands éclats de 
voix. Enfin, elle précède et accompagne tou- 
jours les maladies de la peau, connues sous 
icsnomsdc rougeole, scarlatine, roséole, etc. 

Les symptômes de celte maladie, lors- 
qu'elle est légère, consistent dans quelques 
accès de fièvre, dans une toux plus ou moins 
vive, accompagnée d'enrouement. Quelque- 
fois, la voix devient rauque et l'on éprouve en 
toussant une sensation de déchirement dans 
la poitrine, mais peu à peu, et dans un temps 
ordinairement assez court, tout disparaît et 
le malade revient à une santé parfaite. Lors 
que la bronchite s'aggrave, elle est précédée 
de malaise, de frissons, d'éternuemcnls, de 
coryza ou rhume de cerveau, de mal de gorge ; 
puis une toux très-vive se déclare, une dou - 
leur violente se répand dans la poitrine 
pendant les quintes de toux qui laissent 
après elles des points douloureux dans le dos 
et sur les côtés. La sensation de déchire 
rement est beaucoup plus forte que dans le 
simple rhume et est toujours accompagnée 
de chaleur. A ces symptômes viennent se 
joindre un grand mal de tête et beaucoup d<> 
lièvre. Dans ce cas, les malades éprouvent 
beaucoup de difficulté pour cracher; ils n'ex- 
pectorent d'abord que de la salive à laquelle 
viennent se joindre ensuite des mucosités 
filantes, souvent mêlées de sang. Pendant les 
accès de toux, ils éprouvent des nausées et 
des envies de vomir. Peu à peu. ces symptô- 
mes vont en diminuant, les crachats devien- 
nent plus épais et sont alors jaunes, verdâ- 
lres ou blancs ; le malade les rend plus 



facilement ; sa toux est devenue ce qu'on 
appelle vulgairement une toux grasse, et la 
bronchile marche vers la guérison. Le temps 
que cette maladie met à se guérir est très- 
variablc. Quelquefois, clic disparait au bout 
de huit ou dix jours; dans d'autres cas, un 
mois et même deux sont nécessaires pour 
l'amener à une terminaison favorable. Pres- 
que toujours, La bronchite finit par la guéri- 
son; cependant il arrive qu'elle se complique 
de pneumonie ou fluxion de poitrine, et 
alors les jours du malade peuvent se trouver 
en danger. Il arrive aussi parfois des accès 
de suffocation qui peuvent se terminer 
promptemenl par la mort, mais heureuse 
ment ces cas sont très-rares et ne se rencon- 
trent guère que chez les personnes nerveuses. 
Enfin, la toux peut devenir convulsive et 
sifflante; tous les symptômes du croup se 
présentent et le malade succombe le plus 
souvent. 

Si la bronchile dure depuis longtemps, il 
peut se faire qu'au lieu de se guérir, elle passe 
ù l'état chronique. Dans ce cas, la plupart 
des symptômes s'en vont, et il ne reste plus 
au malade que des quintes de toux suivies 
de l'expectoration de crachats qui varient 
beaucoup pour leur couleur et leur consis- 
tance. Tantôt, ils sont très-petits, arrondis, 
de couleur grise, ou bien ils sont larges el 
jaunâtres ; tantôt ils sont transparents, sans 
couleur et filants comme du blanc d'œufs; 
d'autres fois, la toux est sèche et revient par 
accès d'une assez longue durée. La bronchite 
chronique finit quelquefois par entraîner la 
mort, mais avant la terminaison fatale, elle 
détermine toujours de la fièvre, de la soif- 
une faiblesse et un amaigrissement progressif, 
et les malades ne succombent qu'après être 
arrivés à un état de maigreur épouvantable. 
Heureusement, ces cas graves se présentent 
rarement, et bien que le catarrhe chronique 
se guérisse difficilement, les personnes, qm 
en sont atteintes, en sont quittes pour une 
infirmité en général peu gênante. Il n'est pa* 
rare de rencontrer, surtout chez les vieil- 
lards, des indiv idus qui en sont atteints de- 
puis longues années et qui n'ont pu s en 
débarrasser malgré tous les traitements. H 
arrive aussi fréquemment, chez les personnes 
âgées, que le catarrhe chronique se passe ou 
diminue beaucoup pendant la belle saison 
pour revenir aussitôt que les premiers froids 
commencent à se faire sentir. 

Celle maladie est connue de tout le inonde, 
et presque toujours il est facile de la distin- 
guer des autres. Cependant, dans quelques 
cas graves, il est nécessaire, pour ne pas * c 
tromper, de recourir à l'auscultation, c'est J- 
dire d'écouter avec l'oreille ou uninstrumen 
convenable, les différents bruits qui se. Ion 
entendre dans la poitrine, bruits qui, d'après 
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1 étude qu'on en a faite, permettent de dis- 
tinguer d'une manière sûre la maladie à la- 
quelle on a affaire. 

Maintenant que nous connaissons la bron- 
chite, parlons de son traitement. Lorsqu'elle 
est légère, le repos, le soin de se vêtir chau- 
dement, d'éviter le froid et l'humidité, sont 
les premières précautions à prendre; puis on 
administre au malade quelques tasses d'in- 
fusion de violettes, de mauves, coupées avec 
du lait ou sucrées soit avec le sucre, soit avec 
le sirop de gomme ou de guimauve. Le thé. 
la hourrache, les fleurs de sureau peuvent 
remplacer avantageusement les boissons pré 
cédenlcs, si les malades s'en dégoûtent. On 
jieut encore avoir recours à la décoction de 
dattes, de jujubes, de ligues, et ajouter un 
peu de gomme arabique à ces tisanes, qui 
doivent en outre être rendues plus agréables 
par une addition de sucre ou de sirop. Ces 
moyens suffisent toujours pour amener la 
guérison. On fera bien aussi de donner au 
malade un lit bien chaud cl garni de couver- 
turcs propres à provoquer la sueur. 

Souvent les malades prennent d'eux-mêmes 
des pâles de guimauve, de jujube, de ré- 
glisse, des pastilles de gomme. Ces moyens, 
quoique n'ayant pas d'action marquée, plai- 
sent en général, et comme ils favorisent 
toujours un peu la guérison, on peut en user 
à volonté sans inconvénient. 

Les individus robustes, surtout dans les 
pays froids, traitent le rhume avec une dose 
assez forte de vin chaud bien sucré, dans le- 
quel ils mettent infuser de la cannelle; ou 
bien, au lieu de vin chaud, ils s'administrent 
de l'eau-de-vie brûlée, du punch. Ces moyens 
peuvent réussir; j'en ai vu moi-même des 
exemples, niais comme il arrive souvent 
qu'après leur emploi le mal s'aggrave, nous 
croyons devoir engager nos lecteurs à se ser- 
vir du traitement indiqué ci-dessus. S'il n'est 
pas aussi énergique, il est en revanche beau- 
coup plus sûr. 

Si, au lieu d'une maladie légère, on a af- 
faire à une bronchite ou catarrhe inflamma- 
toire, on pourra toujours donner aux mala- 
des les boissons indiquées précédemment ; 
niais ici la diète, le silence et un repos absolu 
sont nécessaires. Si la douleur est vive, la 
toux très-pénible, une saignée ou une appli- 
cation de sangsues soulagent ordinairement 
le malade. On lui couvre la poitrine de cata- 
plasmes et on lui fait prendre toutes les heures 
et même toutes les demi-heures une cuillerée 
de looch.ou d'une potion dans laquelle entre 
un peu d'opium si la toux est convulsive 
et déchirante. Presque toujours, à la suite de 
je traitement convenablement suivi , la ma- 
ladie finit par se guérir ; si cependant elle se 
prolongeait après que les symptômes les plus 
violents se seraient apaisés, on pourrait crain- 



dre de la voir passer à l'état chronique. Dans 
ce cas, tout en continuant les boissons et les 
précautions indiquées tout à l'beure, il fau- 
drait faire appliquer sur la poitrine du malade 
un vésicatoire très-large ou bien un emplâtre 
de poix blancbe, saupoudré d'émétique. En 
même temps, on appliquerait sur un bras 
un second vésicatoire, dont on entretien- 
drait la suppuration jusqu'à ce que le mal 
disparût. 

Aux enfants très jeunes, qui ne peuvent ou 
ne savent pas se débarrasser des crachats et 
des mucosités qui interceptent le passage de 
l'air, il est souvent nécessaire et prudent de 
faire prendre du sirop d'ipëcaeuanha par cuil- 
lerées à café jusqu'à ce qu'ils aient vomi. Ce 
moyen simple et facile les soulage toujours 
beaucoup cl aide en même temps à la réso- 
lution du mal. 

Si, malgré tous les efforts et les traitements, 
la maladie passe à l'état chronique, on la 
combat à l'aide de caulères sur les bras, sur 
la poitrine, par des vésicatoires volants ou à 
demeure, par des frictions sèches sur tout le 
corps. On fait porter aux malades des vête- 
ments de flanelle sur la peau ; on leur recom- 
mande un régime d'aliments doux, de laitage 
principalement. Pour boissons, ils peuvent 
conlinuer Jes tisanes, dont nous avons déjà 
parlé. Si, au bout d'un temps assez long, ce 
traitement n'amène qu'une amélioration in- 
signifiante dans l'état du malade, on aura re- 
cours à un régime fortifiant pour les vieil- 
lards et les personnes faibles principalement. 
Ce régime consistera en viande rôtie, arrosée 
de deux à trois demi-verres de bon vin de 
lîordcaux. Dans l'intervalle des repas, on leur 
donnera pour boissons les tisanes de lichen 
d'Islande, de lierre terrestre (glécome), de 
quinquina. Si ce régime ne réussit point, on 
essayera des eaux minérales de Bonne, de 
iïarrége, de Cauterets, du Mont-d'Or. Dans le 
cas où l'individu atteint d'un catarrhe, chro- 
nique serait trop affaibli parla fréquence des 
crachats, on lui ferait prendre un vomitif. Ce 
moyen a réussi à Laennec. chez une femme 
Agée de 85 ans qui se rétablit complètement 
et ne mourut que 8 ans après d'une autre 
maladie. 11 peut être utile, aussi de purger 
quelquefois le malade pendant la bronchite 
chronique, surtout si elle est de longue durée, 
'dais que l'insuccès ne surprenne point, at- 
tendu que cette maladie est très-tenace et 
résiste souvent à tous les traitements. 

Chez les animaux comme chez l'homme, la 
bronchite est l'inflammation delà membrane 
muqueuse des bronches. On la connaît en- 
core sous les noms de rhume de poitrine, ca- 
tarrhe pulmonaire, morfondure. Ses causes 
les plus fréquentes sont l'impression d'un air 
froid lorsque l'animal est en sueur, un breu- 
vage froid dans la même circonstance, le pas- 
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sage d une écurie très-chaude à l'air glacé du 
dehors. En définitive, on voit que toutes ces 
causes se réduisent à une seule en réalité, la 
transition brusque du chaud au froid. 

Dans cette maladie, les animaux éprouvent 
de la difliculté à respirer. Quelquefois, cette 
difliculté est portée très loin. A ce symptôme, 
viennent se joindre la lièvre, le larmoiement 
des yeux et enfin une toux sèche d'abord et 
presque continuelle, qui, peu à peu, devient 
grasse et moins fréquente. Alors, les animaux 
bavent et rendent par le nez une matière qui, 
dans le principe, est blanche et transparente, 
plus tard jaunâtre ou verdâtre. Si tous ces 
signes ne sulïisaient pas pour caractériser la 
maladie, on aurait recours à l'auscultation, 
qui lèverait les difficultés. Dans tous les cas, 
la bronchite, chez les animaux, est une mala- 
die peu grave s'il ne survient pas de compli- 
cation. Elle se guérit ordinairement dans 
l'espacede 15 à SOjours, lorsqu'on fait suivre 
un traitement convenable. On tient l'animal 
malade à la diète et dans une étable ou écurie 
chaude; on lui donne pour boisson de l'eau 
avec un peu de son ou de farine, et tous les 
matins, on lui fait prendre la composition 
suivante : 

. Poudre de réglisse, 64 grammes. 

Poudre de guimauve. 64 grammes. 
Miel. 250 grammes. 

Puis, s'il est nécessaire, on pratique une 
saignée. Quelquefois, malgré ce traitement, 
la maladie persiste. Alors, on est obligé d'a- 
voir recours aux moyens suivants : on fail 
un selon, que l'on panse avec l'onguent ba- 
silicum ; on donne un breuvage composé de : 

Vin rouge, 1 litre. 

Extrait de genièvre , 52 grammes. 

Cannelle, 16 grammes. 

Extrait aqueux d'opium, 2 grammes. 

Puis, tous les matins, pendant quelques 
jours, on fait avaler à la bête malade la pou- 
dre suivante : 

Sulfure d'antimoine brut, 16 grammes. 
Fleurs de soufre, 8 grammes. 

Farine de fève ou d'orge, 52 grammes. 

Brosserie. — La fabrication des bros- 
ses appartient, comme celle des balais, aux 
populations rurales. C'est là une de ces peti- 
tes industries qui n'enrichissent point le 
paysan, mais qui lui rendent la vie moins 
pénible dans la saison d'hiver. Nous ne con- 
naissons que deux procédés pour la fabri- 
cation des brosses : le premier consiste à 
prendre des poils de sanglier ou de porc par 
exemple, à les peigner, les égaliser aux deux 



bouts, à les plier en deux et à les faire entrer 
de force dans les trous d'une planchette, au 
moyen d'une ficelle passée dans le pli du 
poil. Cela fait, ou coule de la colle-forte 
chaude dans chaque trou et l'on masque le 
tout avec une feuille de bois de placage. Le 
second procédé consiste à ne point percer de 
part en part le dos de la brosse , à n'y ouvrir 
que des trous plus larges au fond qu'à l'en- 
trée, à bourrer dedans des poils taillés de 
longueur, et à couler de la colle-forte comme 
précédemment. 

On ne fabrique pas uniquement les brosses 
avec des poils de cochon ou de sanglier, on 
en fabrique encore avec les racines de chien- 
dent, de guimauve et une mousse robuste, le 
polytric commun, assez répandu dans les 
terrains tourbeux de la province de Luxem- 
bourg. Un certain nombre de paysans ont 
gagné et gagnent encore leur vie à arracher 
et à nettoyer celte mousse qu'ils expédient 
ensuite dans le nord de la France pour la fa- 
brication des brosses qui donnent l'apprêt 
aux étoffes. 

Brou. — On désigne vulgairementsous ce 
nom l'enveloppe verte de certains fruits, 
tels que la noisette, l'amande et la noix. 
Nous ne parlerons ici que du brou de noix qui 
brunit en se décomposant et tache d'une ma- 
nière fâcheuse les mains de nos ménagères. 
M. Girardin, après avoir rapporté que les 
anciens utilisaient le brou de noix surtout 
pour teindre les cheveux, ajoute qu'il sert en- 
core de notre temps à obtenir sur la laine les 
couleurs dites de racine, et qu'il est d'autant 
plus avantageux qu'il n'a pas besoin de mor- 
dant pour se fixer cl qu'il n'altère en rien la 
douceur de la laine. 

On ramasse le brou quand les noix sont 
très mûres et qu'il se détache de lui-même 
et tombe; on le met dans des tonneaux ou 
des cuves, et l'on verse de l'eau jusqu'à ce 
qu'elle dépasse le brou de quelques travers 
de doigt. Il se conserve ainsi un an et même 
deux ans. après quoi, il rend plus de couleur, 
si l'on s'en rapporte aux observations faites à 
rétablissement des Gobelins. 

Le brou de noix sert encore à préparer une 
liqueur de ménage assez estimée, et à la- 
quelle les habitants des campagnes attribuent 
toutes sortes de propriétés avantageuses. 
Voici une des recettes les plus vantées pour 
la préparation de cette liqueur : Prenez l'en- 
veloppe verte ou brou d'un cent de belles 
noix mûres et fraîchement cueillies : mettez- 
la dans une cruche contenant 2 kilog. d'es- 
prit-de-vin et 1 kilog. 250 grammes d'eau; 
ajoutez-y de la cannelle, du girolle et du 
macis, 8 grammes de chacun, puis les zestes 
de deux citrons. Exposez la cruche au soleil, 
sur votre fenêtre, pendant trois semaines 
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Au bout de ce temps, versez le tout sur un 
lin <r c grossier et exprimez le jus avec force. 
Ajoutez à ce jus 1 kilog. desucre fondu dans 
un demi-litre d'eau, laissez la liqueur au re- 
pos et à l'air pendant 15 jours encore, puis 
liltrez et mettez en bouteilles. 

Quelques personnes n'attendent pas que 
les noix soient mûres pour faire le brou ; elles 
cueillent au contraire ces noix lorsqu'elles 
sont toutes jeunes, les coupent en morceaux 
et les mettent macérer, non dans del'esprit- 
dc-vin, mais dans ducognac de bonne qualité. 

Brouette — C'est la plus simple et la 
plus économique des charrettes; ajoutons 
que c'est l'une des plus utiles. 8a découverte 
ne date pas d'une époque reculée; elle ne re- 
monte pas au delà du xvn° siècle ; elle esteon- 
temporaine de Louis XIV. On lui donne pour 
père le célèbre Biaise Pascal. 

Pour qu'une brouette soit bonne, il faut 
1° que la construction en soit tellement 
simple que les diverses parties qui la com- 
posent soient traversées par le moins de 
mortaises possible, car plus il y a de trous 
et de mortaises, moins les brancards sont 
solides; 2° qu'elle puisse basculer facilement 
dans tous les sens; 5° qu'une grande pari ie 
de la charge porte sur la roue ; 4° que celle- 
ci soit de grande dimension. Il y a certaine- 
ment impossibilité matérielle à obtenir à la 
fois toutes ces conditions, mais on peut en 
réunir le plus grand nombre, et c'est là ce 
qui caractérise le talent du constructeur. 

Les deux brouettes les plus répandues en 
lîelgiquc sont celle à civière et sans pieds et 
celle à caisse avec pieds. La première sert au 
transport des récoltes, du bois , du fumier, 
des genêts, etc. ; la seconde sert pour conduire 
des terres principalement. On a imaginé une 
brouette-cuve pour faciliter le transport des 
engrais liquides , mais elle est encore très- 
peu répandue. 




La brouette du ïlàvre, qu'un homme mène 
aisément, peut porter plus de 500 kilog. 



. Brouillard. — On distingue en mé- 
trologie deux sortes de brouillards. Les uns 



sont appelés brouillards secs, les autres 
brouillards humides. Duhamel accuse les 
brouillards secs du printemps de produire la 
rouille des blés. Ce point demande à être 
confirmé par de nouvelles observations. Mais 
ce qui paraît positif, c'est que les brouillards 
secs enlèvent rapidement l'eau du sol et des 
végétaux et refroidissent tout à coup l'atmo- 
sphère. Alors, si les blés sont en épis et voi- 
sins de la maturité , ils jaunissent , ils blan- 
chissent et il se fait un retrait dans le grain. 

Les brouillards humides peuvent être favo- 
rables à l'agriculture dans le midi, puisqu'ils 
fournissent une mouillure aux végétaux alté- 
rés , mais ils nous paraissent plus nuisibles 
qu'utiles dans le Nord, surtout lorsqu'ils se 
produisent au moment de la maturation des 
récoltes et des fruits. Ainsi , nous croyons 
savoir qu'en Belgique et en particulier à" l>i- 
nant, la maturité complète des raisins est 
souvent empêchée par les brouillards. 

Brouissure. — A la suite d'une gelée 
blanche et de l'action trop vive du soleil, les 
plantes délicates , les bourgeons des arbres 
se trouvent désorganisés et noircissent. C'est 
ce dommage causé aux végétaux par un re- 
froidissement subit et glacial . qui porte le 
nom debrouissurc. Nous reviendrons sur ce 
sujet à l'article crumre des végétaux. 

Bronssill. — On désigne quelquefois 
sous ce nom les touffes de petits rameaux 
adventifs qui poussent dans les parties étran- 
glées ou malades des arbres. 

Brout. — Nom donné aux jeunes ra- 
meaux des taillis , rameaux qui enivrent les 
bêles fauves, comme le chevreuil par exem- 
ple, et rendent faciles les succès des bracon- 
niers. 

Bruaut. — Genre d'oiseaux de l'ordre 
des Passereaux conirostres. Les bruants sont 
très-communs dans les lieux qu'ils aiïection- 
nent. Ils sont en général de très-petite taille. 
On les trouve sur les lisières des bois , dans 
les haies, dans les champs; quelques-uns 
d'entre eux vivent sur le bord des eaux. Ils 
se nourrissent de graines, de baies et d'in- 
sectes. Plusieurs espèces sont recherchées 
pour la délicatesse de leur chair. 

Pendant l'hiver, les bruants quittent les 
pays du Nord et émigrent vers des climats 
plus doux ; cependant , il en reste toujours 
un certain nombre qui se rapprochent alors 
des habitations, où ils vivent pêle-mêle avec 
les pinsons et les moineaux. 

Les couleurs des bruants sont peu bril- 
lantes. Elles varient du vert olivâtre au gris 
brun , mêlé de jaune et de noir. Ces oiseaux 
font leur nid dans les loutres d'herbe, dans 
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des buissons peu élevés, ou toul simplement 
sur la terre. Ce nid est composé de foin , de 
mousses, d'herbes sèches; I intérieur est ta- 
pissé de laine et de crin. La femelle, pond 4 
ou 5 œufs blancs ou gris , avec des taches 
brunes ou rousses et des raies de même cou- 
leur. Elle fait ordinairement 5 ou 4 couvées 
par an. 

Les bruants sont très-confiants et se lais- 
sent prendre facilement à 1ous les pièges. 
Ils se consolent vile de la période leur liberté 
et vivent assez longtemps dans les volières. 

Le bruant jaune , qui est très-commun 
dans toute l'Europe , est long de 18 centi- 
mètres. Sa tète est jaune ; son dos de couleur 
fauve est tacheté de noir; deux des plumes 
extérieures de sa queue sont bordées de blanc 
sur un de leurs côtés. Ses œufs sont blancs, 
marqués de taches cl de lignes brunes. 

L'ortolan fait partie de ce genre. Il habile 
les vignes et les champs des pays chauds, où 
il arrive par troupes en même temps que les 
cailles. Il fait son nid à terre ou sur les ceps 
et pond 4 ou 5 œufs grisàlres. Tout le monde 
sait que sa chair est fort estimée; aussi, dans 
le midi de la France , on en élève une quan- 
tité considérable pour les engraisser. Pour 
parvenir à ce but, les oiseleurs les enferment 
dans une chambre noire , sur le carreau de 
laquelle on a répandu les graines qui con- 
viennent à cet oiseau; ou bien, ils les placent 
dans une cage recouverte d'une étoffe qui ne 
laisse arriver la clarté qu'à l'endroit où se 
trouve la nourriture de l'ortolan. Avec une 
alimentation abondante, cette espèce tic 
bruant acquiert en quelques jours une pelote 
de graisse énorme pour sa grosseur. 

Bruche. — Les bruches sont des in- 
sectesqui appartiennent à l'ordre des Coléop- 
tères. Elles ressemblent beaucoup aux cha- 
rançons ; cependant , on les en distingue au 
premier coup d'œil parce qu'elles n'ont pas 
de trompe. Ces insectes s'accouplent ordi- 
nairement sur les fleurs et. aussitôt après la 
fécondation, la femelle dépose ses œufs sur 
les gousses des pois, des vesces, des lentilles 
et autres plantes de la famille des Papilio- 
nacées. Lorsqu'elles éclosent , chacune des 
larves se loge dans une graine et vit aux dé- 
pens du pois, de la lentille, etc., dont elles 
rongent la substance jusqu'à ce qu'elles se 
transforment en nymphes, puis en insectes 
parfaits. Alors, il faut sortir de la prison. Pour 
leur en faciliter le moyen, les larves ont tout 
rongé dans une portion de La graine, excepté 
une mince pellicule que le moindre effort 
fera céder. C'est par là , en effet , que les 
jeunes bruches arrivent au jour, en laissant 
à la surface du pois , par exemple , un trou 
arrondi , indice certain de leur départ. Les 
bruches sont peu communes dans le Nord. 



mais elles le sont assez dans le Midi pour 
causer de grandes pertes aux cultivateurs. 
On ne connaît d'autres moyens de les dé- 
truire que les deux suivants . qui ne sont 
malheureusement pas applicables aux graines 
que l'on tient à conserver pour semence. 

1° Lorsqu'on soupçonne que des graines 
sont attaquées par les insectes en question, 
il faut, au moment de la récolte, les plonger 
dans l'eau bouillante et les y laisser quel- 
ques minutes. 2° ou mieux encore placer les 
graines dans un four chauffé à 40 ou 45°. 

La bruche des pois est ovale , d'un noir 
varié de cendré et de blanc. Elle est couverte 
de poils courts assez épais ; ses jambes sonl 
rousses ; son extrémité postérieure est d'un 
blanc soyeux avec deux taches noires. Celle 
de la vesce ressemble assez à la précédente, 
seulement son extrémité postérieure est jaune 
et sans points blancs. La bruche des graines, 
enfin, est noire, avec des taches et des points 
blancs sur le corps et sur les élytres; ses 
jambes sont roussâtres. 

Ces Irois espèces sont malheureusement 
trop communes. 

Brugnons. — Variétés de pêches fort 
estimées. Nous avons : 

1° Le brugnon jaune , propre au climat 
du Midi et mûrissant en septembre; 

2° .Le brugnon de Stamcick à amandes 
douces, variété apportée récemment de la 
Syrie en Angleterre cl mûrissant en sep- 
tembre ; 

5° Le brugnon musqué, que l'on nomme 
aussi brugnon violet , et qui mûrit vers la 
fin de septembre. ML Dubreuil recommande 
de le conserver quelques jours dans la frui- 
terie. 

Nos brugnons sont les nectarines des An- 
glais. Ce sont des pêches dont la peau est 
lisse , et la chair ferme et tenant au noyau. 

Brûlure tics moutons on 

mal <lc feu. — Inflammation qui atta- 
que les moutons et qui est caractérisée par la 
rougeur des yeux, un amaigrissement pro- 
gressif, une soif ardente. Celle maladie peut, 
après une longue durée, amener un dépérisse- 
ment tel chez l'animal qu'il finit par succom- 
ber. Les meilleurs moyens à lui opposer sont 
le repos, des breuvages émollients et rafraî- 
chissants, dans lesquels on fait entrer du sel 
de nitre et une petite quantité de vin aigre. 
La nourriture doit être saine, abondante et 
rafraîchissante. Si l'on conduit le mouton 
malade an pâturage, il doit y trouver une 
alimentation facile. 

Brûlure «les végétaux. — Les 

cultivateurs qui, en général . s'en tiennent 
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à l'apparence et se soucient peu d'aller au 
fond des choses, appellent indistinctement 
brûlure des végétaux, les effets de la gelée 
et du soleil. Ainsi, lorsqu'un soleil ardent se 
fait sentir à la suite d'une gelée blanche, il y 
a des plantes délicates qui se trouvent désor- 
ganisées, et dont les feuilles et les liges jau- 
nissent ou noircissent. On dit alors qu'elles 
sont brûlées. Ainsi encore, il se présente des 
ras où le soleil arrête complètement la cir- 
culation de la séve et fait mourir des plantes 
et des arbres. On les dit également brûlés. 
Le mot est impropre, mais enfin il est admis 
et, bon gré, mal gré. nous devons passer sous 
les fourches de l'habitude. 

Essayons maintenant d'expliquer ce qui 
se passe dans les deux cas : Lorsque vous 
voulez rafraîchir l'eau d'unecarafe,quc faites 
vous? vous l'enveloppez d'un linge mouillé 
et l'exposez à un soleil ardent, et à mesure 
que le linge sèche, vous le mouillez de nou- 
veau. L'eau du linge, ens'évaporant, emporte 
avec elle la chaleur des corps qui l'environ- 
nent et produit un froid assez vif qui se 
communique à l'eau de la carafe. Ce qui a 
lieu, dans cette circonstance, a lieu aussi, 
lorsque le soleil frappe vivement des plantes 
chargées de gelée blanche. L'eau cristallisée 
se fond, s'évapore brusquement, et les plan 
tes. déjà maladives par suite de la gelée, se 
désorganisent vite au froid de l'évaporalion. 
Elles noircissent au bout de quelques heures 
ou de quelques jours ; ou bien encore elles 
jaunissent. 

Le second cas de brûlure est tout différent 
du précédent. H se produit au cœur de l'été, 
à l'heure du jour où le soleil est le plus ar- 
dent. On l'observe surtout sur les pêchers cl 
les abricotiers en espalier. Vous avez aujour- 
d'hui des branches qui se portent bien, qui 
sont vertes et vigoureuses; demain, elles 
auront cessé de vivre, les feuilles seront pen- 
dantes, flétries, définitivement perdues; 
l'écorcc du bois sera ridée et morte aussi. 
Pourquoi cela? Nous croyons que la chaleur 
du soleil, d'autant plus vive sur les arbres 
qu'ils sont palissés contreun mur, enlève aux 
jeunes branches une certaine quantité d'eau 
nécessaire à la végétation, les dessèche, ou 
bien qu'elle change brusquement la séve en 
une matière gommeuse qui empâte et bouche 
les canaux de circulation. Celte dernière sup- 
position nous paraît la plus vraisemblable, 
car il est à remarquer que les arbres à 
gomme, tels que le pêcher, l'abricotier, le 
prunier, le cerisier sont les seuls attaqués 
de la sorte. 

Dans la grande culture, il est difficile, pour 
ne pas dire impossible, de prévenir la brû- 
lure en temps de gelée blanche. Les vigne- 
rons se bornent à mettre le feu dans de la 
l'aile humide et à produire des nuages de 



fumée qui empêchent le soleil du matin de 
frapper vivement les bourgeons blanchis. 
Dans la culture maraîchère, on prévient la 
brûlure des gelées par des abris horizontaux, 
des paillassons, des cloches en paille, etc. 

Quant à la brûlure d'été qui atteint les 
espaliers à fruits à noyaux, on peut l'éviter 
avec des abris que Ton fixe vers onze heures 
du matin et que l'on enlève à trois heures de 
l'après-midi, ou bien en recouvrant les bran- 
ches d'un enduit terreux. 

BnilllFC. — Ce mot sert à désigner les 
divers effets de la chaleur plus ou moins 
concentrée sur les corps vivants. Ces effets 
peuvent avoir lieu soit par le rayonnement, 
soit par l'application de corps enflammés, 
soit encore par l'action de liquides ou de gaz 
très-chauds. 

Le rayonnement cause rarement des brû- 
lures profondes, car la douleur avertit promp- 
tement la personne qui y est exposée, et, à 
moins qu'elle n'ait perdu connaissance, il 
lui devient toujours facile de se soustraire à 
l'action de la chaleur. La flamme, tout le 
monde le sait, brûle avec intensité les parties 
qu'elle peut atteindre; en outre, elle met le 
feu aux vêlements ou aux objets combustibles 
qui entourent la personne et détermine pres- 
que toujours des brûlures très-graves, et qui, 
souvent, entraînent la mort. Le phosphore, 
le soufre, les résines qui brûlent en se fon- 
dant, occasionnent des brûlures profondes et 
étendues. Parmi les liquides, Teau bouillante 
brûle moins que les huiles et les graisses. 

La douleur, dans les brûlures, est d'autant 
plus vive qu'elles se sont faites lentement et 
qu'elles sont moins profondes. Nous eiterons 
comme exemple le fait suivant. Un jeune 
homme se trouvant dans une fonderie où Ton 
coulait de la fonte, eut le malheur de poser 
le pied dans la rigole où se trouvait le métal 
en fusion. En se retirant, il n'avait éprouvé 
aucune douleur et ce ne fut qu'un instant 
après qu'il s'aperçut que son pied avait dis- 
paru jusqu'à la cheville, qu'il était complè- 
tement brûlé, qu'il n'en restait pas trace. 

On peut dire qu'en général, les brûlures 
sont d'autant plus graves qu'elles sont plus 
étendues et plus profondes. 

Les médecins, suivant en ceci les opinions 
du célèbre Dupuytren, distinguent six degrés 
dans les brûlures. 

Le premier degré consiste dans une vive 
rougeur de la peau. Il est produit ordinaire- 
ment par le rayonnement de la chaleur, par 
les vapeurs chaudes, par l'insolation vulgai- 
rement appelée coup de soleil. A moins que 
cette brûlure ne soit très-étendue, elle est 
peu grave et se termine par la chute de 
1 épiderme. 

Le second degré est caractérisé par la rou- 
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geur de la peau et le soulèvement de l'épi - 
derme, sous lequel s'amasse une certaine 
quantité d'eau légèrement jaunâtre, absolu- 
ment comme dans un vé.sicatoirc. Au bout de 
quelques jours, l'épidcrmc se crève, l'eau 
s'écoule, les débris de cet épiderme se dessè- 
chent, tombent et laissent à leur place une in 
domination qui donne lieu à une suppuration 
plus ou moins abondante. Cette espèce de 
brûlure ne laisse point de cicatrice, mais 
elle est très-douloureuse, et lorsqu'elle est 
un peu étendue, elle donne aux malades de 
la fièvre, une soif ardente et les empêche de 
dormir. Néanmoins, il est très-rare qu'elle 
soit grave et ait une issue funeste. 

Le troisième degré se reconnaît à des pla- 
ques brunes, jaunes, grises, insensibles à une 
pression modérée, mais qui, sous une pres- 
sion plus forte, font éprouver des douleurs 
extrêmement vives. Ces plaques parsèment 
la peau dans les parties qui ont été atteintes 
par le feu , et, dans leurs intervalles, on 
trouve des vésicules pleines d'une eau noi- 
râtre ou colorée par le sang. A ce degré, les 
parties brûlées tombent peu à peu par lam- 
beaux et laissent des plaies qui, en guéris- 
sant, donnent lieu à des cicatrices blanches, 
luisantes, qui sont toujours apparentes, 
m;iis qui ne sont point traversées par des 
brides. 

Les brûlures du quatrième degré, si elles 
ont été faites par l'eau, sont molles, jaunes, 
grises. Si elles l'ont été par un corps solide, 
elles sontsèches.brunesou noires. Danscescas, 
la douleur est nulle dans les parties brûlées, 
mais vive autour. Au bout de quelques jours, 
il survient une inflammation qui détache les 
lambeaux détruits par le feu, et il reste des 
plaies profondes, irrégulières, plus ou moins 
étendues, qui, d'ordinaire, guérissent rapide- 
ment, en laissant des cicatrices très-apparen- 
tes, difl'ormes et traversées par des brides 
qui gênent les mouvements des parties où 
elles se trouvent. 

Au cinquième degré, les brûlures, plus 
profondes encore, ne causent plus de douleur 
au premier moment. 

Les brûlures du sixième degré détruisent 
et réduisent à l'état de charbon les parties 
qu'elles attaquent. Lorsque le feu atteint un 
membre à ce degré, le membre brûlé finirait 
par se détacher, si l'on n'avait, auparavant, 
recours à l'amputation pour en débarrasser 
le malade. 

11 est rare de rencontrer les différents de- 
grés des brûlures aussi nettement tranchés 
que dans l'exposition qui précède. Le plus 
souvent, plusieurs degrés se trouvent réunis 
et il devient diflicile de décider à quelle ca- 
tégorie appartient le cas que l'on a sous les 
yeux. 

Dans les brûlures très-étendues, les mala- 



des, après avoir résisté aux premiers acci- 
dents, succombent assez souvent au bout de 
six ou huit jours, lorsque survient l'inflam- 
mation nécessaire pour détacher les parties 
brûlées. D'autres, après avoir triomphé des 
deux premières causes de mort, succombent 
dans l'épuisement, à la suite de la suppura- 
tion abondante qui sortdes plaies. 

Les brûlures étendues, quoique peu pro- 
fondes, sont souvent plus graves que cellesqui 
ont une grande profondeur avec une petite 
étendue ; mais elles ne laissent pas, lorsqu'on 
en guérit, de cicatrices difformes ou des in- 
firmités. 

Des traitements très-variés ont été recom- 
mandés dans les brûlures. Nous croyons de- 
voir conseiller à nos lecteurs les suiyanls, 
qui nous paraissent d'autant meilleurs qu'il 
est plus facile de les appliquer. 

Lorsque la brûlure estdu premier, deuxième 
ou troisième degré, la pomme de terre râ- 
pée, appliquée en cataplasmes sur la partie 
brûlée, et renouvelée de temps à autre, est un 
remède excellent et qu'on se procure facile- 
ment. De l'encre à écrire, verséesur une brû- 
lure, réussit assez bien. De simples compres- 
ses d'eau froide, qu'on mouille toutes les fois 
qu'elles commencent à sécher, et qu'on laisse 
pendant 24 heures et plus sur la partie ma- 
lade, calment la douleur, empêchent l'inflam 
mation de devenir trop vive et produisent 
d'excellents effets. On a vanté aussi l'acétate 
de plomb étendu d'eau, c'est-à-dire Vcaublan- 
chc ; on a recommandé également une sorte 
de mastic de vitrier, qui consiste dans un 
mélange d'huile et de chaux, etc., etc. Nous 
indiquerons encore ici un moyen qui, dans 
les brûlures peu profondes, nous a toujours 
bien réussi : c'est d'envelopper dans du coton 
cardé la partie attaquée, afin de la sous- 
traire au contact de l'air, et de laisser ce 
coton en place jusqu'à ce qu'il se détache de 
lui-même. A ce moment, presque toujours, 
la cicatrisation est faite et le malade est 
guéri. S'il reste encore quelques points à 
l'état de plaie, on la panse avec un peu de 
cérat, et la guérison ne tarde pas à être com- 
plète. 

Dans les brûlures, il ne faut jamais enlever 
l'épiderme qui, en se soulevant, forme les 
cloches ou cloques. On se contentera de le 
percer pour en faire sortir l'eau ; autrement, 
la peau mise à nu occasionnerait au malade 
des douleurs atroces qui ne pourraientqu'ag- 
graver le mal. Lorsque la brûlure est grave, 
il est toujours nécessaire d'appeler un méde- 
cin, car il peut être utile de saigner le brûle*, 
de le mettre à la diète, de lui faire prendre 
quelques cuillerées d'une potion pour dissi- 
per son émotion et lui rendre des forces. M 
puis, lorsque la suppuration arrive et que la 
guérison commence, il est des précautions 
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minutieuses à prendre pour rendre la cica- 
trice moins difforme et empêcher qu'elle ne 
prive quelquefois le malade de l usage d'un 
de ses membres. Or, comme malgré les soins 
les mieux dirigés, on ne réussit quelquefois 
encore qu'à demi, on comprendra qu'en lais- 
sant agir la nature seule, on s'expose à voir 
des êtres que l'on aime, devenir, par suite de 
négligence, hideux ou estropiés. 

Chez les animaux, comme chez l'homme, 
les brûlures, produites par les mêmes causes, 
peuvent être étendues et superficielles, ou 
peu larges mais très-profondes. En un mot, 
elles peuvent être graves ou légères. Nous 
dirons de suite en quoiconsislc le traitement 
qu'il faut leur appliquer. 

Les compresses d'eau froide ou d'eau vi- 
naigrée, les cataplasmes de pommes de terre 
râpées ou de boue, sont les premiers moyens 
à employer. Lorsque les parties brûlées sont 
détachées, on lave les plaies qui restent avec 
de l'eau de mauve et on les recouvre avec des 
compresses imbibées d'huile ou sur lesquel- 
les on a étendu du miel. Lorsque l'inflam- 
mation est très-vive, il peut être utile de faire 
une saignée à l'animal brûlé. 

Le cheval est exposé à avoir la sole brûlée, 
par la maladresse du maréchal, chargé de le 
l'errer. Dans ce cas particulier, on enveloppe 
le pied malade avec de la terre glaise ou de 
la bouse de vache. Deux ou trois jours après, 
on applique des cataplasmes faits avec du 
son et des mauves qui ont bouilli ensemble. 
Si, après un certain temps, la douleur per- 
siste, il devient nécessaire de donner une 
issue au pus qui s'est formé à l'intérieur. 
Pour cela, on ouvre la sole de l'animal et peu 
à peu la guérison se fait. 

Brandie ou Prniicllc. — Plante 
de la famille des Labiées, qui vient abondam- 
ment dans les prés, les pâturages, les champs, 
les bois de nos pays. Sa tige est peu élevée ; 
ses feuilles sont ovales, entières; ses fleurs 
d'un bleu violet, quelquefois roses ou blan- 
ches, forment un épi entremêle de bractées 
ou petites feuilles colorées. Les bestiaux 
mangent celte plante. 

On la cultive quelquefois dans les jardins 
d'agrément pour la beauté de ses (leurs. 

Brnyèi*c$. — Les bruyères appartien- 
nent à la famille des Éricinées. Ce sont de 
petits arbrisseaux très-ramifiés qui, à l'excep- 
tion d'une douzaine d'espèces qui croissent 
en Europe, nous viennent des différentes par- 
tics de l'Afrique, mais surtout des environs 
du cap de Bonne-Espérance. Les bruyères 
sont des végétaux Irès-délicats et très-élé- 
gants auxquels la nature s'est plu à prodi- 
guer ses faveurs ; et, en effet, à part l'odeur que 
l .on ne rencontre que chez un petit nombre 
dict. d'agmculturb. 



d'entre elles, elles réunissent toutes lesquali- 
tés.Leur port est gracieux: leur taille qui, dans 
les petites espèces, est à peine de 2 centi- 
mètres, s'élève dans les grandes jusqu'à 6 ou 
7 mètres; leurs feuilles sont persistantes et 
quelquefois fines comme des barbes de plume; 
leurs fleurs sont nombreuses et placées au 
sommet des rameaux ou à l'aisselle des feuil- 
les, où elles forment des têtes, des ombelles, 
des épis, des grappes et des verticilles. Ces 
fleurs sont remarquables par la variété de 
leurs formes. Elles sont tour à tour sphéri- 
ques,en grelots, en cloche, en massue, en tubes 
droits ou arqués, renflés en bas, évasés par 
le haut, ressemblant quelquefois à une trom- 
pette, à une petite bouteille. Quelques-unes 
sont très-petites ; d'autres sont longues ; enfin 
elles durent longtemps, en se succédant sur 
la tige et les rameaux. Leur coloration n'est 
ni moins belle ni moins variéeque leurforme. 
Excepté la couleur bleue, elles nous offrent 
toutes les nuances. On trouve des bruyères 
vertes, blanches, violettes, lilas, aurore, 
jaunes, rouges, écarlates ; elles offrent aussi 
toutes les couleurs intermédiaires. 

Ces charmants arbrisseaux, depuis 1771, 
époque à laquelle ils ont élé introduits dans 
nos jardins, ont été cultivés avec amour par 
les amateurs, et l'on en compte maintenant 
de 500 à 600 espèces et un grand nombre de 
variétés. Ils vivent, on peut le dire, en fa- 
mille. Ils couvrent des cantons tout entiers 
dans les pays où ils croissent naturellement, 
et ils chassent de leur voisinage toutes les 
autres plantes. Dans la province de Luxem- 
bourg, en Belgique, qui est encore en grande 
partie couverte de bruyères, il est facile de 
s'assurer de la vérité de notre assertion. 

La culture des bruyères étrangères exige 
au moins une terre tempérée, et il est néces- 
saire de les isoler, car lorsqu'elles sont pla- 
cées trop près d'autres plantes, elles finissent 
par périr. On doit prendre de grandes pré- 
cautions pour les arroser en temps convena- 
ble, et savoir qu'elles craignent également la 
sécheresse et la grande humidité. La moindre 
négligence à cet égard peut vous faire perdre 
dans quelques heures une belle collection qui 
vous aura coûté des années de soins. Lors- 
qu'on les sort de la serre, il faut ne les ha- 
bituer au soleil que graduellement. Pendant 
l'hiver, si le froid n'est pas vif. il suffit de 
couvrir les vitres desserres avec des paillas- 
sons pour les protéger ; dans les cas dé gelées 
assez fortes, on chauffe en plaçant sur le four- 
neau ou poêle, un vase plein d'eau qui en- 
tretient dans la serre une certaine humidité. 
Il serait plus convenable d'entretenir la cha- 
leur au moyen d'un hydrotherme. On évite- 
rait ainsi la fumée qui est nuisible à ces 
plantes. 

On peut reproduire les bruyères au moyen 
27 



210 



BUB 



de semis. Cette opération se fait ordinaire- 
ment au mois de mars. La graine que Ion 
emploie, doit avoir été conservéedans les cap- 
sules de la plante, sans quoi elle s'altère faci- 
lement. On la dépose dans dos terrines, au 
fond desquelles se trouvent du gros sable, 
des fragements de poterie, et qu'on remplit 
avec de la bonne terre de bruyère. Il arrive 
souvent que la plante est longtemps à lever. 
On a vu des bruyères ne sortir de terre qu'au 
bout de 5, 4 mois, un an et plus. On ne re- 
couvre les graines que très-légèrement. 

La manière la plus usitée de multiplier les 
bruyères consiste à faire des boutures cou- 
pées avec soin sur de jeunes pousses de 2 à 
o centimètres de long. On les effeuille à leur 
partie inférieure, on les place dans des 
pots pleins de sable bien fin et humide, et 
l'on a soin de les abriter contre les rayons 
du soleil. Cette opération peut se faire même 
en hiver. Les bruyères peuvent aussi être 
reproduites avec des marcottes , mais ce 
moyen réussit rarement, parce qu'il faut un 
temps très-long aux racines pour se déve- 
lopper. 

Nous terminerons cet article en parlant 
de deux espèces communes dans nos pays. 

La première, connue de tout le monde sous 
le nom de bruyère commune, est la callunc 
communales botanistes. Ce sous-arbrisseau, 
dont les Heurs rouges sont assez jolies, croit 
naturellement dans les lieux incultes de la 
Belgique et de la France. Dans certaines pro- 
vinces, il couvre une grande partie du sol 
qu'il a rendu stérile. Lorsqu'il est jeune, les 
vaches, les chèvres, les moutons broutent ses 
pousses. Dans certaines localités, on en fait 
une mauvaise litière pour les bestiaux, des 
balais ou du feu. Ses fleurs sont recherchées 
par les abeilles. 

La seconde espèce est la bruyère à balai. 
connue sous les noms de bran des, brumaille, 
et qui couvre une grande partie de la Sologne. 
Ses fleurs sont nombreuses et d'un vert jau- 
nâtre; sa tige atteint de 2 à 5 mètres de 
hauteur. On en fait des balais, ainsi que l'at- 
teste son nom, de la litière, des fagots pour 
chauffer le four. Elle donne un charbon 
excellent. 

Bruyère (terre de). — Ce n'est 
pas, comme on pourrait le croire, le nom de 
la terredans laquelle poussent naturellement 
les bruyères. Ce qui le prouve, c'est que dans 
TArdenne où, Dieu merci, les bruyères ne 
manquent pas, les amateurs de fleurs font 
venir de loin leur terre de bruyère. On l'appelle 
ainsi, sansdoute, pareeque les bruyères étran- 
gères s'y plaisent et y prospèrent. Elle est 
légère et jouit de la propriété de conserver 
un peu de tiédeur en hiver et un peu de fraî- 
cheur dans les journées les plus chaudes de 



l'été. Elle se compose de sable très-fin et de 
feuilles ou débris végétaux pourris depuis des 
siècles. Les jardiniers y ajoutent un peu de 
chaux en poudre. C'est, en un mol, de l'hu- 
mus et de la silice. La terre de bruyère des 
floricultcurs est rare et coûte cher; aussi la 
plupart la fabriquent eux-mêmes. Avec un 
mélange de sable tin, de terreau decoucheet 
d'humus provenant des troncs d'arbres creux, 
on préparc une terre qui remplace très-bien 
la terre de bruyère naturelle. 

Bruyère (terres si). — II y a une 

grande différence entre les terres à bruyère 
et la terre de bruyère des jardiniers. L'une 
est très-pauvre, l'autreest très-riche. Ce n'est 
pas ici le moment de parler de ces immenses 
étendues couvertes de bruyères, de genêts, 
de mousses, de lichens et d'herbes chétives; 
nous traiterons les questions qui s'y ratta- 
chent à l'article tkiikaiihs. 

Bryone. — La bryone, connue vulgai- 
rement sous le nom de coulcuvréc, vigne 
blanche, rave de serpent, est une plante vi- 
vace de la famille des Cucurbitacées. Elle est 
commune dans les haies et les buissons; sa 
racine en forme de fuseau, succulente, char- 
nue, devient énorme. Elle est souvent plus 
grosse que la cuisse d'un homme. Ses tiges, 
qui atteignent de 1 à 2 mètres de hauteur, 
sont grêles, anguleuses, rudes, déliées, molles 
et s'attachent à l'aide de vrilles aux corps 
environnants. Ses fleurs sont petites et d'un 
blanc jaunâtre ou verdâtre; ses fruits sont 
rouges. La racine de bryone contient une 
grande quantité de fécule, semblable à celle 
de la pomme de terre, mais qui conserve tou- 
jours une saveur peu agréable. On arrache 
cette racine en automne et on peut la 
conserver plusieurs mois sans qu'elle se 
gâte. 

Le suc ou jus de la racine de bryone est 
un purgatif énergique, que l'on fait prendreà 
la dose de 8 ou 1G grammes. On se sert aussi 
de la racine fraîche ou sèche, après l'avoir 
coupée en rondelles. Les maladies, dans les- 
quelles elle convient le mieux, sont les hy- 
dropisies et quelques cas de folie. En Picar- 
die, les femmes qui cessent l'allaitement, qui 
sèvrent leurs enfants, ont l'habitude de pren- 
dre pendant trois ou quatre jours, pour faire 
passer leur lait, un lavement préparé avec de 
la racine de bryone. Elle est tellement acre, 
que si on l'applique sur la peau lorsqu'elle 
est fraîche, non-seulement elle la rougit, 
mais encore elle y fait lever des ampoules. 

Bubon. — Arbrisseau de 1 mètre à 
l n, ,30 de hauteur, dont les fleurs sont jau- 
nes, et qui fournit la gomme-résine, connue 
sous le nom de galbanum. Il croît naturel- 
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lement en Afrique et en Asie. Pour obtenir 
la "omme-résine , on fait des incisions au 
colfel de la racine et il en découle un suc lai- 
teux qu'on livre au commerce en masses rous- 
sâtres, à l'extérieur, et d'un blanc tacheté à 
l'intérieur. Le galbanum est souvent trans- 
parent ; son odeur est désagréable, sa saveur 
Acre et amère. On le prescrit en médecine à 
la dose de 10 à GO centigrammes et même à 
celle de 2 à 4 grammes dans l'asthme, les 
catarrhes chroniques, la phthysic. On l'or- 
donne souvent aux jeunes tilles alteintesde la 
chlorose, maladie connue sous le nom vul- 
gaire de pâles couleurs. 11 entre aussi dans 
Fa préparation de plusieurs onguents. 

Bubon. — On appelle bubon , chez 
l'homme, une tumeur de nature inflamma- 
toire, qui se manifeste dans lesganglions lym- 
phatiques, principalement au pli de l'aîne. 
La cause la plus fréquente des bubons est la 
maladie vénérienne ou syphilis ; on croit 
même vulgairement qu'ils "n'existent jamais 
sans elle, quoiqu'ils se produisent assez sou- 
vent en dehors de cette complication. Ils sont 
plus communs à gauche qu'à droite, sans 
qu'on en sache la raison. Cette maladie dé 
bute ordinairement par une sensation de 
gène et de douleur dans la partie atteinte ; 
puis une tumeur, bornée d'abord à un seul 
ganglion, se montre sous la peau. Peu à peu, 
les ganglions voisins et les parties environ- 
nantes s'enflamment à leur tour ; la tumeur 
s'étend en largeur et en profondeur, la dou- 
leur augmente ; on sent, en touchant la partie 
malade, une fluctuation profonde. Alors la 
peau, qui était rouge, s'amincit et finit par 
s'ouvrir d'elle-même, si on ne lui donne pas 
un coup de bistouri. Les bubons sont faciles 
à reconnaître, mais ils ne sont pas toujours 
faciles à guérir, et il faut quelquefois des 
mois entiers avant d'obtenir une guérison 
complète. 

On les traite par des applications de sang- 
sues autour de la tumeur, applications qu'on 
renouvelle autant de fois qu'il est nécessaire. 
On fait prendre au malade des bains et des 
demi-bains: on met sur la partie malade des 
cataplasmes arrosés de 15 à 20 gouttes de 
laudanum de Sydenham. ou des pièces de fla- 
nelle trempées dans une forte décoction de 
racines de guimauve. On a soin de renouve- 
ler ces topiques de temps en temps. Enfin, 
on condamne le patient au repos le plus ab- 
solu. A l'aide de ces moyens, on réussit assez 
souvent à enrayer la maladie et à la faire 
disparaître asseï promptemenl. S'il survient 
un abcès . malgré le traitement que l'un a 
lait suivre au malade, on le panse avec les 
précautions et les remèdes nécessaires pour 
faire fermer la plaie. Si l'inflammation des 
ganglions se complique de syphilis, on doit 



traiter cette dernière maladie en même temps 
que le bubon. 

On appelle aussi bubons des tumeurs qui 
se manifestent dans la peste, et qui ne sont 
qu'un symptôme de cette terrible maladie. 

Chez les animaux, le bubon est également 
une tumeur arrondie, inflammatoire, doulou- 
reuse, qui survient au pli de l'aine, dans les 
ganglions lymphatiques. On le traite avec 
des cataplasmes émollients , avec l'onguent 
basilicum , et lorsqu'on a ouvert la tumeur, 
on panse avec l'onguent digestif cl on lave la 
plaie avec de l'eau dans laquelle on verse 
un peu de vin ou d"eau-de-vie. On continue 
ainsi jusqu'à parfaite guérison. 

Les animaux sont aussi atteints d'une es- 
pèce de bubon.de nalure contagieuse, et qui 
est plus grave que le précédent. Alors, l'ani- 
mal malade est triste, sans appétit; son œil 
est luisant, ses poils sont hérissés, tout chez 
lui annonce que les organes sont fortement 
ébranlés. Dans cette maladie, souvent la tu- 
meur disparaît d'un côté pour se manifester 
d'un autre. Le traitement de cetle espèce de 
bubon consiste en cataplasmes faits avec la 
gomme ammoniaque et le savon noir pour 
hâter la suppuration; puis, on fait prendre à 
l'animal un breuvage préparé avec : 

Vin rouge, 1 litre. 

Extrait de genièvre, 52 grammes. 
Cannelle en poudre, 10 grammes. 

Puis, quand l'abcès est ouvert, on panse 
avec Peau- de- vie camphrée et on lave la plaie 
avec le liquide suivant : 

Fleurs de sureau, une poignée. 

Ilydrochloratc d'ammoniaque, 6i grammes. 
Eau commune, 2 litres. 

On fait infuser les fleurs dans l'eau bouil- 
lante, puis on ajoute l'hydrochlorate. 

BudlégC. — Genre de plantes de la fa- 
mille des Serophularinées, dont les espèces 
sont originaires de l'Amérique méridionale. 
Ce sont des arbrisseaux à fleurs petites, or- 
dinairement disposées en grappes au sommet 
des rameaux. Parmi eux , nous citerons seu- 
lement le budléije (jlobuleux 7 arbuste tou- 
jours vert et dont le port est très-élégant. 
11 nous vient du Chili. Sa hauteur est de 
3 mètres environ; ses rameaux et ses jeunes 
pousses sont blancs; ses feuilles aiguës, al- 
longées, bordées de dents, sont blanches en de- 
hors et d'un vert sombre en dessus, et lorsque 
cet arbrisseau est agité par le vent, les chan- 
gement^ brusques de couleur qu'amène cette 
agitation, produisent un ellet très singulier. Ses 
fleurs jaunes, réunies en boules à l'extrémité 
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des rameaux , répandent une odeur qui n'est 
pas désagréable. Cet arbrisseau s'accommode 
de tous les terrains; au Midi, il réussit en 
pleine terre, mais dans les contrées du Nord, 
il lui faut au moins l'orangerie, car il ne peut 
supporter, sans périr, une température plus 
basse que celle de G degrés au-dessus de 
zéro. On le multiplie de graines, de boutures 
et de marcottes. 

Buffle. — Espèce du genre boeuf. (Voy. 
ce mot.) 

Bugle. — Genre de plantes de la famille 
des Labiées, dont plusieurs espèces croissent 
naturellement dans nos pays. Nous dirons 
quelques mots des deux plus communes. 

La buglc rampante, haute de deux déci- 
mètres à peu près, est munie à sa base de re- 
jets rampants, très-allongés et feuillés. Sa 
tige carrée est velue sur deux côtés seule- 
ment; ses feuilles sont ovales et couvertes de 
poils rares; ses (leurs bleues, quelquefois 
roses ou blanches, sont disposées en épis avec 
des bractées grandes et souvent colorées. Elle 
croît dans les bois et les prairies humides. 
Les vaches mangent cette plante. 

La buglc de Genève n"a pas de rejets ram- 
pants; sa tige est couverte de poils sur les 
quatre faces. Du reste, elle ressemble à la 
précédente. On la trouve sur les coteaux sa- 
blonneux et pierreux, au bord des chemins. 
Les moutons, sans la rechercher beaucoup, 
s'en nourrissent cependant. Cette plante, 
assez rare dans quelques localités, se trouve 
sur le bord d'un petit bois, près de la ferme 
de Chcrmont. à un kilomètre de Saint Hubert 
(Belgique), où nous l'avons recueillie. 

Buglosse. — Les buglosses font partie 
de la famille des lîorraginécs. La buglosse 
d'Italie, la seule qui croisse communément 
en Belgique et en France, est connue sous les 
noms vulgaires de languede-bœuf, bourra- 
che bâtarde. Sa tige, haute de 4 à 6 décimè- 
tres, est droite, creuse, rameuse, hérissée de 
poils rudes. Ses fleurs bleues, quelquefois 
blanches, forment des grappes au sommet de 
la tige et des rameaux. On la trouve au bord 
des haies, des murs, dans les lieux cultivés. 
On peut manger ses feuilles, cuites ou en sa- 
lade, comme on mange celles de la laitue. 

La buglosse est employée en médecine aux 
mêmes doses et dans les mêmes circonstances 
que la bourrache. Pour ne pas nous répéter, 
nous renvoyons donc nos lecteurs à ce mol. 

On cultive dans le midi de la France une 
espèce de ce genre , la buglosse des teintu- 
riers. Elle est originaire de l'Amérique. Sa 
racine, connue sous le nom vulgaire d'orca- 
nctle. contient un principe colorant qui fait 
tout le mérite de celte plante. Ce principe. 



analogue à celui de la garance, sert à teindre 
les étoffes de laine en rouge, mais la teinte 
qu'il donne est de courte durée. Les confi- 
seurs l'emploient pour colorer les bonbons et 
les sucreries ; enfin, elle est de quelque usage 
en peinture, et aussi pour donner à la cire 
une couleur rouge. 

Bugrniic. — Genre de plantes de la fa~ 
mille des Légumineuses ou Papilionacécs. 
Une seule espèce est nuisible à l'agriculture, 
par ses racines longues, traçantes, enchevê- 
trées les unes dans les autres et très-résis- 
tantes, qui, dans certains champs où cette 
espèce est commune, empêchent la charrue 
de passer. On la connaît en botanique sous 
le nom de bugrane rampante, et vulgaire- 
ment on l'appelle arrête-bœuf, bougrainc, 
tendron. Sa tige, haute de 2 à G décimètres, 
est, ainsi que toute la plante, velue, vis- 
queuse et fétide. Elle est presque couchée 
sur la terre; ses rameaux sont très-épineux: 
ses fleurs sont roses ou blanches. Clic croit 
dans les champs et les lieux stériles, surtout 
de nature argilo-calcaire. Dans les terrains 
sablonneux, clic est presque naine et tout à 
fait couchée. Ses feuilles sont alors très pe- 
tites et arrondies. 

On cultive dans les jardins d'agrément la 
bugrane précoce, dont les tiges, couvertes 
de nombreuses fleurs purpurines, produisent 
un très-bel effet. On sème ses graines dans 
une terre légère ; elle demande une honne 
exposition au midi. 

L'écorce de la bugrane rampanteétait au- 
trefois employée en médecine. Elle excitait, 
dit-on, l'appétit et augmentait la sécrétion 
des urines; mais l'expérience n'a pas con- 
firmé ces propriétés. Des auteurs recomman- 
dables disent en avoir obtenu de bons résul- 
tats dans le scorbut. Pour ce dernier cas, 
on préparait avec cette écorce une décoction 
qui servait de gargarisme aux malades. 

Buis. — Le buis est un arbrisseau delà 
famille des Euphorbiacécs, qui se plaît dans 
les bois pierreux et escarpés. Il est commun 
dans presque toute l'Europe, et dans cer- 
taines contrées, telles que le Maçonnais, le 
Dauphiné, la Corse, il forme des forêts à lui 
seul. Dans ce dernier pays, il s'élève à une 
grande hauteur, et personne ne reconnaîtrait 
sansélonnement. dans un arbre de 20 à 25 mè- 
tres, ce végétal qui. dans nos localités, s'é- 
lève à peine à 4 ou 5 mètres. 

Les feuilles du buis sont petites, coriaces, 
persistantes, d'un vert sombre en dessus. 
Ses fleurs, jaunâtres, sont placées à l'aisselle 
des feuilles et n'ont point de pédoncules. 
Tout le monde sait qu'on l'emploie dans les 
jardins à faire des borduresqui ont l'avantage 
d'être durables et toujours vertes. Pour 
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l'empêcher de monter, on le taille une ou 
même plusieurs fois par an, avant ou après 
la pousse. Son bois, qui ne se gerce ni ne 
se carie jamais, est le plus dur et le plus 
dense de tous les bois de l'Europe. Il est si 
lourd qu'il va au fond de l'eau. 

Le buis est recherché pour les ouvrages 
de tabletterie et de tour, à cause de sa belle 
couleur jaune et parce qu'il est très-com- 
pacte. Sa racine, qui est grosse, noueuse, est 
bien veinée à l'intérieur et offre des mar- 
brures très-belles, des ligures bizarres et va- 
riées qui lui donnent un grand prix. 

On fabrique avec ce bois des flûtes, des 
sifflets, des cuillers, des tabatières, des pei- 
gnes, des vis, des cassettes, etc., etc. Pour 
acquérir toutes les qualités qui le caractéri- 
sent, il doit être conservé dans un lieu hu- 
mide , au moins trois ans avant de servir. 

On a employé aussi le buis comme bois de 
chauffage et reconnu que ses cendres sont 
excellentes pour lessiver le linge. 

Quelques brasseurs se servent des feuilles 
de cet arbrisseau en guise de houblon, et, 
en cela, ils ont un tort fort grave, car non- 
seulement la bière fabriquée de celle manière 
a un goût acre et désagréable, mais encore 
elle emprunte au buis une propriété purga- 
tive qui peut, à la longue, avoir des inconvé- 
nients pour les personnes qui en font usage. 

En distillant le buis, on eu retire une huile 
fétide. 

Dans quelques pays, les sommités et les 
feuilles du buis servent à faire litière aux 
animaux domestiques, et l'on obtient ainsi 
un engrais riche en potasse et assez estimé, 
surtout pour la vigne. 

Le miel des abeilles qui sucent beaucoup 
de fleurs de buis a une saveur âcre qui le 
rend désagréable à manger. Les animaux 
domestiques refusent les feuilles du buis, et 
l'on assure môme que le chameau, qui, pressé 
par la faim, broute cet arbrisseau, ne tarde 
pas à périr. 

Dans les jardins, le buis ne sert pas seu- 
lement à faire des bordures, il se prèle à 
toutes les formes; on en fait des boules de 
verdure, des pyramides, des berceaux ; on 
en tapisse des murailles. Enfin* les jardiniers 
cultivent des variétés, dont le feuillage est 
panaché de blanc ou de jaune, mais qu'on 
ne peut reproduire de graines et qui se multi- 
plient de marcottes et surtout de boutures. 

Le buis a été employé en médecine. On le 
vantait jadis comme sudorifique; on l'a or- 
donné aussi contre la goutte et les rhuma- 
tismes, contre les fièvres intermittentes; 
mais son amertume est si prononcée, si dés- 
agréable, et ses bons effets sont si peu sûrs, 
quon a cessé de s'en servir. 

U buis, à l'exception des variétés pana- 
cées, se reproduit de graines semées dans 



une terre légère et substantielle. Au bout 
d'un an, on met le jeune plant en pépinière ; 
c'est surtout au moyen des marcottes et des 
boutures qu'on le renouvelle. Ces deux opé- 
rations se fonl habituellement dès les pre- 
miers jours du printemps. Pour que les bou- 
tures reprennent plus facilement, on leur 
laisse d'ordinaire un petit talon de bois de 
deux ans. 

Buisson. — Tous les arbustes et arbris- 
seaux sauvages très-rameux, touffus, et dont 
la taille ne s'élève pas au delà de quatre mè- 
tres, portent le nom de buissons. On appelle 
encore ainsi : 1° les bois qui ont une très- 
petite étendue, un demi-hectare ou un hec- 
tare par exemple; 2° les arbres que l'on 
coupe tousles ans pour les empêcher de s'éle- 
ver ; 5° les arbres fruitiers que l'on taille en 
vase, en gobelet, en entonnoirs. Pour obtenir 
ce résultat, les jardiniers prennent des su- 
jets jeunes et vigoureux, de petite taille et 
greffés sur franc. Si le sujet n'a qu'un seul 
rameau, on le taille sur 4 ou 5 yeux qui doi- 
vent, autant que possible, être espacés régu- 
lièrement. Ces yeux donnent naissance à des 
branches qui, taillées l'année suivante de la 
même manière que la tige, fournissent à leur 
tour des rameaux auxquels on fait subir la 
même opération. En continuant ainsi tous 
les ans, on parvient à donner à l'arbre la 
forme que l'on désire, sans qu'il se dégar- 
nisse de branches. 

Buisson-ardent. — Arbre du genre 
Alisier. {Voy. ce mot.) 

Bulbe. — La bulbe ou le bulbe est un 
corps plus ou moins arrondi et charnu, qui 
est appelé vulgairement oignon. 11 se com- 
pose de trois parties qui sont : 1° le chevelu 
ou les racines qui se trouvent à la partie in- 
férieure; 2° le plateau, au-dessous duquel 
naît le chevelu et sur la face supérieure 
duquel sont les écailles; 3° les écailles, qui 
sont ordinairement nombreuses et disposées 
sur plusieurs rangs. On distingue plusieurs 
espèces de bulbes. Ceux dont les écailles 
sont emboîtées les unes dans les autres, de 
façon que la dernière les recouvre toutes, se 
nomment bulbes à tuniques. L'oignon, l'ail, 
la jacinthe, la tulipe, plantes cultivées si 
communément dans nos jardins potagers ou 
d'agrément, nous offrent des .exemples de 
ce bulbe. Ceux dont les écailles ne se 
recouvrent que par les côtés , comme les 
tuiles d'un toit, prennent le nom de bulbes 
ccailleux. INous citerons pour exemples les 
nombreuses espèces de lis et les glaïeuls qui, 
cultivés pour la beauté de leurs Heurs , sont 
connus de tout le monde. Enfin, on appelle 
bulbes solides ceux dans lesquels le plateau 
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ayant pris un grand développement, l'oignon 
est formé par un gros tubercule, environné 
d'un petit nombre d'écaillés très-minces, 
membraneuses et transparentes. Le safran et 
le colchique d'automne, si communs dans les 
présen septembre et octobre, sontdansec cas. 

En botanique, on considère les bulbes 
comme de véritables bourgeons. En effet, 
comme le bourgeon, ils sont composés d'é- 
caillcs qui renferment les éléments de la tige 
et des feuilles qui se développeront plus 
lard. Les bulbes vivent sous terre: entre 
leurs écailles ou sur le plateau même se for- 
ment de nouveaux corps , nommés caïeux, 
qui grandissent, se détachent de la bulbe 
mère et deviennent à leur tour des bulbes 
capables de reproduire une plante nouvelle. 
Les bulbes meurent après le développement 
de la plante, dont ils contenaient les rudi- 
ments, et après s'être donné des successeurs. 

Bulbillc. — On appelle ainsi les peti- 
tes bulbes qui reproduisent la plante mère 
comme de véritables graines, lorsqu'on les 
met en terre. Us diffèrent des bulbes en ce 
qu'ils naissent à l'aisselle des feuilles, comme 
dans le lis orangé , ou bien au milieu des 
Heurs qu'ils remplacent quelquefois complè- 
tement. Les ornithogalles, les espèces diver- 
ses de l'ail nous en offrent de nombreux 
exemples. 

Blliuclic. — Les buméliessont desar 
bres ou des arbrisseaux originaires de l'Amé- 
rique. Ils font partie de la famille des Sapota- 
cées. Leurs feuilles sont entières; leurs fleurs, 
blanches, sont solitaires sur les pédonculesou 
queues qui les supportent. Quelques espèces 
sont cultivées dans les jardins d'agrément. 
Comme elles n'olfrent aucun autre intérêt, 
nous croyons qu'il est inutile d'entrer dans 
de plus longs détails à leur égard. 

Buiiiaclc. — Genre de plantes de la 
famille des Crucifères, dont une seule espèce, 
la buniade orientale, peut être de quelque 
utilité aux agriculteurs. Cette plante croît 
naturellement dans le Levant, en llussie et 
même dans la Sibérie. Elle est vivace, fleurit 
en juin et juillet, et pousse vite dès les pre- 
miers jours du printemps. Elle réussit très- 
bien en pleincterrc et dans toutes les espèces 
de terrains, mais elle préfère ceux qui sont 
secs, légers et profonds. Elle s'y développe 
plus vigoureuse et plus loutl'ue qu'ailleurs. 
Les moutons la recherchent avidement ; les 
bêtes à cornes la mangent aussi ; il y aurait 
donc avantage à la cultiver en grand à cause 
de sa précocité. Avec cette plante, on aurait 
des pâturages excellents et dès la sortie de 
l'hiver. On sème la buniade très-clair, après 
un seul labour sur éleule de seigle ou de blé. 



Ses graines lèvent partie en automne, partie 
au printemps suivant. On ne fait pas pâturer 
la première année, on lui laisse prendre de h 
force, mais au mois de mars ou même de 
février de la seconde année, on peut y en- 
voyer paître les animaux. 

BiapllfalillC. — Genre déplantes de 
la famille des Composées, qui croît naturel- 
lement dans les contrées méridionales de 
l'Europe et de l'Asie, et renferme à peu près 
vingt espèces, tant arbrisseaux que végétaux 
herbacés. Dans le Midi . on se sert des feuilles 
du buphlalmc à feuilles de saule en guise 
de thé. Elles possèdent, dit-on, les mêmes 
propriétés que lui. Une autre espèce est cul- 
tivée en Chine et au Japon comme substance 
alimentaire. Enfin, le buphlalmc à grandes 
fleurs et celui à feuilles en cœur produisent 
un très-bon effet dans les jardins d'agrément. 
Ils redoutent le froid de nos hivers et deman- 
dent à être mis en orangerie ou tout au moins 
à être bien abrités pendant la mauvaise sai- 
son. 

Bnplcvre. — Ce genre de plantes ap- 
partient à la famille des Ombellifères. Plu- 
sieurs espèces se trouvent communément en 
France et en Belgique. Nous citerons, en- 
tre autres, le buplcvrc à feuilles rondes, très- 
abondant aux environs de Ilochcfort. Ces 
végétaux sont repoussés par les animaux do- 
mestiques, mais ils offrent peu d'inconvé- 
nients, attendu qu'ils viennent rarement en 
assez grande quantité dans les champs pour 
nuire aux récoltes. 

On cultive dans les jardins d'agrément le 
buplcvrc arborescent du cap- de Bonne-Es- 
pérance et le buplcvrc coriace. Ces deux 
végétaux demandent la température de l'oraD- 
geric à l'approche de l'hiver. 

Bureau. — C'est le nom que l'on donne 
en Bourgogne au morillon gris, variété de 
raisin fort estimée. On l'appelle en Allemagne 
Edclgraue ; ornaison grise et malvoisie grise 
dans la Touraine ; muscadet dans le dépar- 
tement de Seine-ct-Oise; auœcrrois dans la 
Moselle ; fromanlc dans l'Orléanais ;fromen- 
leau dans la Champagne et la Franche Comté; 
gris cor délier dans l'Allier; aseral dans la 
Meurtrie ; lokai-gris sur les bords du Uliin. 
C'est un bon raisin de table. 

Bus.ll'cl. — Le genre Busard fait partie 
de la section des oiseaux de proie de Cuvier 
et de la famille de Falconidées d'autres au- 
teurs. Les espèces de ce genre ont le bec 
courbé dès la base, les oreilles grandes el 
entourées d'un demi-cercle de plumes petites 
et très-serrées, ce qui leur donné une certaine 
ressemblance avec les hiboux. Leurs ailes 
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sont longues et amples ; leur queue est grande 
et arrondie. Les busards sont agiles, rusés, 
et courageux, quoique ayant moins d'audace 
que les faucons. Ils parcourent les campagnes 
d'un vol lent pour découvrir une proie. Leur 
nourriture consislecn poulets, oiseaux, lapins, 
jeunes lièvres. Au besoin, ils savent se con- 
tenter de grenouilles et de reptiles. Ils des- 
cendent souvent à terre et marchent en quê- 
tant un gibier quelconque. 

On les trouve d'ordinaire dans les marais 
et les lieux humides, au milieu des touffes de 
roseaux, dans lesquels ils font leur nid et où 
la femelle pond de 4 à 5 œufs blancs. Trois 
espèces, connues sous les noms de busards des 
marais, Saint- Martin et Monlagu, forment, 
suivant M. Temminck, tous les busards d'Eu- 
rope. Cependant quelques auteurs en admet- 
tent un quatrième sous le nom de busard 
blafard. 

Boise. — La buse est un oiseau de proie 
qui appartient, comme le busard, à un genre 
de Falconidécs. Cette espèce est commune 
en France et surtout en Hollande. Elle a de 
50 à GO centimètres de long et! mètre 40 
centimètres d'un boutd'une aile à l'autre. Sa 
couleur est d'un brun roux, mêlé de. blanc sur 
la poitrine et le ventre ; mais elle varie telle- 
ment sous ce rapport, que les auteurs ont 
nommé faucon noir, faucon blanc, de sim- 
ples variétés de couleur de la buse commune. 

Cet oiseau a la tète grosse, le vol lourd et 
pesant ; il est paresseux et reste immobile 
des heures entières sur une branche d'arbre, 
attendant qu'il passe une proie sur laquelle 
il puisse se jeter. Quelques auteurs attribuent 
son manque d'activité à la faiblesse de ses 
yeui qui ne peuvent supporter la lumière du 
soleil vers le milieu du jour. 

La buse habite les bords des bois touffus 
et construit sur les grandsarbres un nid com- 
posé de bûchettes et de branches entrelacées, 
et garni en dedans de laine et d'autres ma- 
tériaux légers. La femelle y dépose trois ou 
juatreoeufs blanchâtres et tachetés de jaune 
Elle couve avec zèle, et après l'éclosion des 
petits, elle les soigne et les garde beaucoup 
piuslongtempsquelcsautresoiseauxdeproie. 

Cet oiseau chasse, pour se nourrir, les liè- 
ges , les lapins, les cailles, les perdrix, les 
rais les serpents, les gros insectes. En somme, 

est plus nuisible par la quantité de gibier 
" H tue, qu'utile par la destruction de quel- 
les animaux dangereux pour les récoltes. 
^.P* res ?e et l'air stupide de la buse l'ont 
nw considérer comme dépourvue d'intelli- 

3 injure ° n d0VenU U " e eSpèce 

Bnsserole. — Nom de l'arbousier 
,J,S «» dours. (Voy. ce mol.) 
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Bntème en ombelle. — Le bu- 

tome en ombelle est une plante de la famille 
des Alismacées, qui croit sur les bords des 
étangs et des ruisseaux , où il est très- 
cornmun. On le connaît sous le nom vulgaire 
de jonc fleuri. C'est une plante très-jolie, 
lres-élégantc,dont la tige, semblable à celle 
d'un jonc, s'élève de 5 à C décimètres du mi- 
lieu d'une touffe de feuilles longues,aplaties, 
assez étroites et pointues. Elle porte à son 
sommet une ombelle de (leurs rosées, entou- 
rée à sa base de trois folioles ou bractées. 
Elle fleurit en juin et août; elle est vivacc. 

Bnttci». — lîuttcr une plante, c'est la 
rechausser, c'est former une butte au pied, 
afin de favoriser la pousse des tubercules 
dans certains cas, comme pour la pomme de 
terre, l'oxalis crénelée, l'ulluque, etc. ; ou 
bien dans le but de conserver de la fraîcheur 
aux racines, comme lorsqu'on butte des 
choux, des pois, du mais, etc. Le buttage est 
d'autant plus nécessaire que les terres sont 
plus légères et plus sèches; il l'est d'autant 
moins qu'elles sont plus fraîches. 11 est nui- 
sible dans les terres argileuses très-humides. 

Dans la petite culture, on se sert ordinai- 
rement d'une houe pour butter les plantes; 
dans la grande culture, on ne peut s'en ser- 
vir, attendu que les frais de main-d'œuvre 
deviendraient trop considérables. On a donc 
recours à un instrumentspéciai plus expédilif. 

Btittoil*. — C'est le nom d'une machine 
à butter, dont on se sert dans les grandes 
exploitations. Elle consiste en une sorte de 
charrue à deux versoirs, qui passe entre des 
lignes de plantes et retourne la terre de cha- 
que côté. Ce mode de buttage au moyen des 
chevaux est le seul praticable sur une vaste 
échelle, et alors surtout que la main-d'œuvre 
est rare et chère ; mais il ne vaut pas assu- 
rément le buttage à la houe. Avec le buttoir, 
on ne fait qu'ébranler le sol dans le voisi- 
nage des plantes, en même temps qu'on les 
rechausse ; avec le buttage à la houe, on le 
laboure complètement. M, de Dombasle dit 
qu'une charrue à deux versoirs peut, dans 
une journée de neuf heures de travail, butter 
environ un hectare et demi de pommes de 
terre. Le même agronome n'est point parti- 
san du buttage. — - « Je dois dire, au reste, 
ajoute-t il, que des expériences que j'ai faites 
avec soin et que j'ai continuées pendant plu- 
sieurs années, ont changé complètement 
l'opinion que je m'étais faite, d'après celle 
des agriculteurs les plus recommandables, 
sur l'utilité du buttage des pommes de terre.' 
J'ai trouvé constamment, dans mes essais 
comparatifs, que le buttage diminue le pro- 
duit en tubercules, quoiqu'il favorise évidem- 
ment la végétation des tiges, qui sont tou- 
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jours plus verlcs et plus vigoureuses dans les 
piaules qui ont été buttées. J'ai done Uni par 
renoncer complètement au buttage dans mes 
cultures de pommes de terre. Je n'oserai 
pas assurer que le résultat sera le môme dans 
toutes les espèces de sols; mais je sais que 
plusieurs autres cultivateurs ont observé des 
effets semblables. A Rovillc, la différence de 
produit a été quelquefois de plus d'un quart 
en faveur des parties simplement binées à la 
boue à cheval, sur celles qui avaient été sou- 
mises au buttage. Le résultat a été le même 
danslesannées sèches et dans les années hu- 
mides; mais la différence a été plus considé- 
rable dans les sols riches que dans les sols 
pauvres. Il reste toutefois, en faveur du but- 
tage, l'avantage d'une destruction plus facile 
cl plus complète du chiendent. » 

Quelle que soit l'autorité du nom de M. de 
Dombaslc en cette matière, nous ne parta- 
geons pas son opinion. Il est évident quesi l'on 
rechausse des pommes de terre sans remuer 
la terre autour des tiges avant de former la 
butte, on soustrait les racines à l'influence 
de l'air et de la chaleur, que les fanes seules 
se ressentent de la fraîcheur et prospèrent, 
tandis que les tubercules souffrent ; mais il 
n'en est pas ainsi lorsque l'on butte à la suite 
d'un fort binage. Le butlage a et doit avoir 
des inconvénients dans les terres compactes, 
argileuses, qui, d'ailleurs, ne conviennent 
nullement aux pommes de terre; mais dans 
les terres légères, nous persistons à croire 
que, bien exécuté, il a des avantages incon- 
testables. 

Le problème à résoudre est celui-ci : fa- 
voriser la végétation des fanes sans sous- 
traire les tubercules aux influences atmo- 
sphériques. Or, en binant profondément les 
plantations, de manière à bien ameublir le 
sol et en formant une butte plus ou moins 
élevée selon que la terre est plus ou moins 
riche, le problème se trouve résolu. 

Nous croyons connaître la manière de 
procéder de M. de Dombaslc. De son cabi- 
net, il donnait des ordres ; une ou deux fois 
par jour, il parcourait son exploitation en 
promeneur et ne surveillait jamais de près 
les opérations. Après les récolles , il consta- 
tait les résultats et tirait des conséquences. 
Delà des erreurs inévitables. 

Butyrique (acide). — Toutes les fois 
que vous conservez, sans le saler ni le fondre, 
du beurre ordinaire, le petit-lait et les par- 
lies de fromage, qui s'y trouvent , détermi- 
nent une fermentation, et au bout de quel- 
ques jours, ce beurre n'est plus mangeable. Il 
devient fort et il s'en exhale une odeur dés- 
agréable. Cette odeur et cette saveur sont 
dues à la formation de l'acide butyrique. 



L'acide en question a été découvert en 1811 
par M. Chcvrcul ; il a élé étudié depuis par 
MM. Gélis, Pelouze, Lucien Bonaparte. Nick- 
ler, Cahours et Harreswil. Au point de vue 
agricole , il ne nous présente aucun inté- 
rêt. Nous savons tout simplement qu'il gâte 
promptement les bonnes qualités du beurre, 
et nous désirons qu'on trouve des moyens 
faciles d'en neutraliser les effets. M. Girardin 
de Rouen a fait des essais sur ce point. ( Voy. 
l'article beurre.) 

îînvee. — Boisson ou breuvage que l'on 
donne aux animaux malades, surtout aux 
vaches. On la prépare avec de l'eau tiède, de 
la farine d'orge ou de sarrasin, ou bien avec 
du son, de la purée de pois, de fèves, etc. 

Byrrhe. — Genre de Coléoptères. Ces 
insectes se servent peu de leurs ailes; ils ne 
cherchent à échapper à leurs ennemis qu'en 
restant sans mouvement et contrefaisant les 
morts. Pour y réussir, à la moindre appa- 
rence de danger, ils replient leur tète sous 
leur ventre, leurs jambes dans un canal qui 
existe le long de leurs cuisses, et ces dernières 
dans une cavité que la nature a placée sur 
leur poitrine. Us ressemblent alors à une pe- 
tite masse ronde et inerte, ce qui a fait don- 
ner par Linné à l'espèce la plus commune, 
la seule du reste dont nous nous occuperons, 
le nom de byrrhe pilule. 

Cet insecte est bombé et long de 1 centi- 
mètre. Il est brun grisâtre en dessus, avec des 
raies longitudinales noires entrecoupées par 
des points plus clairs ; il est complètement 
noir en dessous. Sa larve est allongée, étroite, 
noirâtre, et elle porte sur son premier an- 
neau une plaque de consistance cornée. 

La byrrhe pilule se trouve surtout dans 
les endroits sablonneux et sur le bord des 
chemins. On ne dit pas si elle est nuisible ou 
utile; c'est donc un insecte à observer. 

Byssc — Lesbysses forment un genre 
dans le groupe nombreux des champignons. 
Ils appartiennentà la famille des Mucédinées. 
Ils sont composés de filaments fins, délicats, 
rameux, opaques, continus qui , lorsqu'on 
les touche ou qu'on les expose à la lumière 
du jour, deviennent pour ainsi dire à l'état 
de bouillie à demi liquide. Ces plantes crois- 
sent dans les lieux sombres et humides, sur 
les mousses et les feuilles, dans les caves, 
les mines, les puits, les souterrains. L'espèce 
la plus belle et une des plus communes de ce 
genre, est connue des botanistes sous le nom 
de byssus bombycina. On la trouve dans 
les galeries des mines en larges touffes d .un 
blancéclatant, composées de filaments délies, 
plus fins que la plus belle soie. 
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Cabane «le berger. — On appel!,. 

ainsi une chambre faite avec des planches, des 
pièces de bois, et munie en dessous de rou- 
lettes qui la rendent facile à transporter d'un 
endroit à un autre. Le berger couche dans 
celte cabane, près du troupeau qui est au 
pâturage et qu'il doit surveiller. Ordinaire- 
ment, elle renferme une paillasse, des draps 
et une couverture ; une planche est attachée 
à un de ses cotés pour qu'il puisse y placer 
ses effets, ses ustensiles et même les armes 
dont il pourrait avoir besoin. On la fait aussi 
légère que possible. Dans beaucoup de con- 
trées et dans le Morvan, entre autres, on se 
conlenic de faire une cabane avec des genêts 
et des mottes de gazon qu'on soutient à l'aide 
•le piquets fichés en terre, ou placés en tra- 
versée qui viennent se rattacher à une perche 
un peu plus forte, qui forme le sommet de la 
cabane; puis on y place une bonne couche de 
paille, on donne une couverture au ber-er et 
cela lui suffit. ° 



Cabaret. — Nom vulgaire de Vasarcl 
ou or cille-d? homme. (Voy. ce mot.) 

Cabiai. — Nom donné autrefois à un 
petit rongeur, compris maintenant dans le 
genre Cobaye, et que tout le monde appelle 
cochon d'Inde. {Voy. le mot cobaye.) 

Cabillaud. — Nom donné dans cer- 
tains pays, et particulièrement en Hollande 
a la morue fraîche. (Voy. morue.) 

Cabri ou cabril. — Nom vulgaire du 
chevreau. {Voy. chèvre.) 

Cabus. — Nom vulgaire d'une variété 
de choux. {Voy. ce dernier mot.) 

Cacalie. — Genre de plantes de la fa- 
mille des Composées, qui a des représentants 
«ans toutes les parties du monde. L'Europe. 
Pour sa part , en possède quelques espèces, 
«eux d entre elles, la cacalie des Alpes et la 
cacalie sarrasin sont quelquefois cultivées 
«ans les jardins d'agrément, avec la cacalie 
worante qui nous vient de la Virginie et la 
waiic a feuilles hastèes. qui est originaire 
«e Java. 

Cacao. — Nom donné aux graines des 
mot? qU, ° n appel,e cacaolicrs - ( Vf) y- <'<' 
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Cacaotier ou Cacaoyer. — Genre 
de végétaux appartenant à la famille des 
Byltnénacée, qui ne renferme que des arbres 
assez semblables, pour le port et la taille, à 
nos cerisiers. Les cacaotiers croissent natu- 
rellement au milieu des forêts, dans les par- 
tics les plus chaudes de l'Amérique méridio- 
nale, telles que le Mexique, le Brésil, les îles 
voisines. Ils aiment surtout les lieux où ils 
sont abrités des vents. Leurs feuilles sont 
grandes et entières; leurs fleurs petites et 
rougeatres s'épanouissent en toute saison et 
donnent naissance à des fruits rouges ou 
jaunes, suivant les espèces. Ces fruits, assez 
semblables pour la longueur et la grosseur à 
nos concombres, contiennent dans leur inté- 
rieur trente ou quarante graines qui ont la 
forme d une fève ou d'une olive. Ce sont ces 
graines que l'on connaît sous le nom de ca- 
cao. Elles sont logées dans une substance qui 
a la consistance du beurre. La pulpe du fruit 
est légèrement acide, assez ferme , et très- 
agréable au goût; elle sert à faire des bois- 
sons rafraîchissantes ou spiritueuses . et les 
nègres la sucent avec délices lorsqu'ils ont 
chaud ou soif. Avant la découverte de l'Amé- 
rique, les habitants de cette partie du monde 
mélangeaient les graines du cacaotier avec 
des épiecs et savaient en faire une boisson 
alimentaire. 

Comme ces arbres ne se cultivent que dans 
les serres chaudes des amateurs et dans celles 
des jardins de botanique, nous croyons inu- 
tile d'entrer dans aucun détail à cet égard; 
nous dirons donc de suite que le cacao, qui 
sert à préparer le chocolat, provient de plu- 
sieurs espèces d'arbres, dont on mélange 
ordinairement les graines avant de les livrer 
au commerce. Quoique leur couleur soit vio- 
lette, lorsqu'on les tire du fruit . elles pren- 
nent une teinte d'un brun roussàlre , lors- 
qu'on les a fait sécher et qu elles ont subi les 
préparations nécessaires pour les conser- 
ver. Dans le commerce, on trouve plusieurs 
espèces de cacao; le plus estimé de tous est 
le caraque. ainsi nommé parce qu'i! vient de 
Hic de Caracas. Son amande est longue et un 
peu aplatie, puis, arrivent ensuite les cacaos 
berbiche, qui est court et arrondi, des An- 
tilles ou des îles, à amande petite et plus 
aplatie que celle du caraque. puis celui de 
Surinam. Pour préparer le chocolat avec ces 
graines, on le fait d'abord brûler légèrement, 
absolument comme le café, puis en le broyant, 
on le réduit en une poudre aussi fine" que 
possible, car l'expérience a démontré que de 
28 
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cette finesse dépend en grande partie la bonne 
qualité de cet aliment. On ajoute a la poudre, 
ainsi obtenue, une quantité suffisante de sucre 
cl on broie de nouveau le tout ensemble sous 
des cylindres de fer. de manière à réduire en 
une pâte bien homogène , c'est-à-dire dans 
laquelle on ne reconnaisse plus ni le sucre ni 
le cacao: puis on ta jette dans des mouies 
pour lui donner la forme sous laquelle on la 
vend dans le commerce. On mélange avec 
cette pâte de la vanille, de la cannelle ou un 
aromate quelconque, pour la rendre plus 
agréable au goût, et en même temps pour 
qu'elle soit de digestion plus facile, car le 
cacao, uni seulement au sucre, se digère assez 
mal quoiqu'il porte cependant dans ce cas le 
nom spécial te chocolat de santé. Cet aliment 
est non-seulement très-sain et très-agréable, 
mais de plus il est fortifiant et convient aux 
convalescents et aux personnes faibles. 

On lire encore des graines du cacaoyer une 
substance connue sous le nom de beurre de 
cacao. C'est une espèce d'huile qui s épaissit 
naturellement. Sa couleur est d'un blanc jau- 
nâtre, sa saveur est douce et fraîche. Lors- 
qu'elle est bien préparée, elle n'a pas d o- 
deur. et jouit de la propriété de ne jamais se 
• rancir. Elle ressemble au beurre, ainsi que 
son nom l'indique, cl comme elle a en même 
temps la fermeté du suif de mouton , on se 
sert souvent de ce dernier pour la falsifier, et 
là fraude est difiieile à reconnaître. 

En Amérique, on obtient le beurre de 
cacao, ensoumettantà l'action de l'eaubouil- 
lante ou d'une presse les graines qui le cou 
tiennent; mais en Europe, il faut agir autre- 
ment. Il est nécessaire de leur faire subir 
quelques préparations. On commence par 
torréfier ou brûler légèrement les amandes; 
on enlève la pellicule qui les recouvre, puis on 
les écrase et on les broie pour les réduire en 
une pâte que l'on met dans l'eau bouillante, 
et l'on a soin d'agiter continuellement cette 
eau. L'huile ou le beurre de cacao fond, s é- 
Iève au-dessus du liquide, et alors on le re- 
cueille et on le met refroidir dans des vases 
où il prend la consistance qui lui est natu- 
relle. On peut encore l'obtenir par un autre 
procédé : on mélange la pâte avec un peu 
d'eau bouillante, ensuite on la soumet à l ac 
lion d une presse assez forte, et Ton met à 
part le corps gras qui se sépare, et qui n'est 
autre que le beurre de cacao. 

Celte huile est employée en médecine. On 
s'en est servi dans la diarrhée, les maux 
d'cslomac. les toux sèches, les difficultés 
d'uriner ; maintenant, on ne l'ordonne plus a 
l'intérieur, mais ou en fait encore une grande 
consommation comme médicament externe. 
On en préparc des pommades adoucissante- 
qui produisent de très-bons effets dans les 
hémorrhoïdcs,et conviennent beaucoup dans 



les gerçures des lèvres et les crevasses du ma- 
melon chez les femmes qui allaitent. Si elles 
ue font pas disparaître le mal de suite, 
presque toujours elles amènent une améliora- 
tion marquée et calmcut les douleurs si vives 
qu'on éprouve parfois dans ces maladies. Le 
beurre, de cacao a aussi été très-vanté dans 
les empoisonnements causés par les sub- 
stances corrosives, telles que le sublimé, les 
acides concentrés, etc. 

L'art de la parfumerie se sert aussi beau- 
coup de l'huile que l'on retire du cacao, et 
elle entre dans la composition d'un grand 
nombre de cosmétiques. 



Cachexie — On se sert de ce mot. en 
médecine humaine, pour désigner une altéra- 
lion profonde de la nutrition. Cet état se 
manifeste comme symptôme dans le cours de 
certaines maladies, principalement dans le 
cancer, le scorbut, la syphilis. Il est carac- 
térisé, en général, par la bouffissure, la cou 
leur jaune paille de la peau, par une fai- 
blesse générale, en un mot par la langueur 
de toutes les fonctions. La cachexie n'étant 
que le résultat de diverses maladies qui sou- 
vent même n'ont pas de point de contact 
entre elles, il est impossible d'entrer dans de 
plus longs détails à son égard et surtout de 
rien dire quant à son traitement qui est né- 
cessairement subordonné à celui de la mala- 
die qui a amené cet état, souvent, d'ailleurs, 
au-dessus des ressources de l'art. 

En médecine vétérinaire, on considère 
aussi la cachexie comme une altération pro- 
fonde et générale de l'organisme, déterminée 
par un défaut de nutrition. Elle est le résul- 
tat naturel de maladies chroniques qui ont 
fini par produire dans les organes des lésions 
très-graves. L'animal, arrivé à l'état caché- 
tique, est triste: il marche avec beaucoup 
de peine; sa faiblesse est grande, ses ycui 
sont ternes et éteints; il est maigre et celte 
maigreur va toujours en augmentant ; souvent 
il tousse et rend par le nez ou par l'anus 
un liquide visqueux et filant comme du blanc 
d'œuf. La morve, le farcin et d'autres mala- 
dies chroniques produisent souvent la ca- 
chexie. Son traitement est celui de l'affection 
qui l'a causée et qui l'entretient, et malheu- 
reusement cette affection est presque toujours 
mortelle. 

Cachou. — Le cachou, que l'on nomme 
aussi terre du Japon, parce qu'on croyait au- 
trefois qu'il était de nalure minérale, est u 
extrait qu'on obtient de plusieurs arbres w 
la famille des Légumineuses. Ces arbres soa 
connus sous les noms de mimosa caleciiu 
acacia caléchu. Pour le préparer, on F c 
leurs fruits verts, leurs feuilles, leurs écarce* 
leurs jeunes rameaux, et même leurs 
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que l'on coupe en petits morceaux , puis on 
l'ait bouillir le tout dans de l'eau jusqu'à ce 
qu'elle se réduise des onze douzièmes. On 
laisse ensuite dessécher le douzième restant 
aux rayons du soleil et l'on recueille le ré- 
sidu qui n'est autre chose que le cachou. 

On trouve dans le commerce trois sortes 
diflerentes de cet extrait, qu'on appelle ca- 
chou de Bombay, cachou du Bengale, et 
cachou en sorte ou en masses. 11 arrive de 
pays où on le prépare en pains plus ou 
moins volumineux, dont le poids varie de- 
puis soixante grammes jusqu'à cinq cents. 
Les faces de ces pains sont couvertes de grai- 
nes qu'on place entre elles pour les empêcher 
de se coller ensemble. On falsifie souvent 
cette substance avec de l'argile, du sable, de 
l'amidon. Quoi qu'il en soit, voici ses carac- 
tères : elle est fragile, facile à réduire en 
poudre, d'un rouge brun ; sa cassure est lui- 
sante et a un aspect résineux, sa saveur est 
astringente et légèrement arrière ; cependant 
elle laisse dans la bouche un arrière-goût 
sucré et assez agréable. 

Avant de faire usage du cachou du com- 
merce, qui est trop impur pour entrer dans 
les préparations médicinales, les pharma- 
ciens ont l'habitude de le purifier de la ma- 
nière suivante. On le fond dans l'eau bouil- 
lante; alors toutes les matières sablonneuses 
ou terreuses qu'il pouvait contenir se préci- 
pitent au fond du liquide ; on décante très- 
doucement , autrement dit l'on tire au 
clair, on laisse évaporer, et on a, au moyen 
de cette opération, un cachou devenu tout 
à fait pur, mais qui par compensation est 
devenu plus amer et moins agréable au goût. 

Le cachou se prend à la dose de quinze à 
trente grammes, pour exciter l'appétit et fa- 
voriser la digestion. On prépare polir cet 
usage, dans les pharmacies, de petits bonbons 
connus sous le nom de tablettes ou pastilles 
de cachou, qui ne sont qu'un mélange de 
celte substance avec le sucre et la gomme, 
mélange qu'on aromatise avec la rose, la va- 
nille, ou la violette. On associe aussi fré- 
quemment cet extrait au riz ou à la gomme 
arabique pour combattre la diarrhée, la dys- 
enterie, les hémorrhagics des intestins, etc. 
La dose est alors de 2 grammes dans une 
décoction de riz ou dégomme de un litre, 
j^ette buisson est surtout avantageuse pour 
les personnes d'un certain âge. Le cachou 
entre aussi dans les lavements, destinés à 
tombal tre les maladies dont il vient d'être 
question. Enfin il sert à faire des gargaris- 
ées qui sont utiles dans le ramollissement 
des ; gencives, dans le scorbut, dans les ulcé- 
rions de l'intérieur de la bouche, occasion- 
nées par les aphthes. et avec sa décoction on 
jait. laver la bouche des personnes qui ont 
Pleine fétide, afin de masquer la mauvaise 



odeur. Les individus qui sont dans ce cas 
font bien en outre de màcheret d'avaler trois 
ou quatre pastilles de cet extrait par jour. 

Plusieurs savants, sachant par l'analyse qui 
a été faite du cachou qu'il contient beaucoup 
de tannin, pensent qu'on pourrait l'employer 
avec avantage pour tanner les cuirs. On 
s'en sert pour donner de la durée aux vins. 

Cacis ou Cassis Nom vulgaire 

du groseillier noir. {Voy. ce mot.) 

Cactées. — Famille de plantes dicoty- 
lédones, à laquelle on donne aussi les noms de 
Cactoïdes, Cactacées, Opunliacécs,Nopalécs. 
Toutes les espèces qui la composent sont sur- 
tout abondantes dans les pays les plus chauds 
de l'Amérique méridionale, dont elles sont 
originaires. Cependant, quelques-unes d'en- 
tre elles ne craignent pas le froid, puisqu'on 
les trouve sur les montagnes les plus élevées, 
presque au niveau de la région des neiges. 
Les autres habitent les rochers, les sols secs, 
arides et pierreux ; elles recherchent les 
rayons du soleil et redoutent beaucoup l'hu- 
midité. Elles végètent admirablement dans 
les terrains qui leur conviennent, et leur vi- 
gueur, leur élévation sont telles alors que 
les personnes qui n'ont vu que celles de nos 
serres ne peuvent s'en faire une idée. Les 
plantes de cette famille ont des formes bi- 
zarres et singulières : les unes ressemblent à 
des melons qui seraient garnis d'aiguillons, 
d'autres sont semblables à des cierges, à des 
colonnes, à des lances, à des semelles ou 
palettes placées bout à bout, à des feuilles 
de chêne. Elles portent rarement de vraies 
feuilles et là où celles-ci devraient exister, 
on trouve habituellement des tourtes de poils, 
des épines, des pointes acérées plus ou moins 
développées et qui sont portées sur des es- 
pèces de petits coussins. Leurs Heurs, presque 
toujours grandes et riches, de couleurs va- 
riées et brillantes , sont toujours solitaires 
et exhalent dans beaucoup d'espèces des 
odeurs pénétrantes plus ou moins agréables. 
Lesuc qu'elles contiennent dans leur intérieur, 
est tantôt semblable à de l'eau pure, ou bien 
il est laiteux comme celui des Euphorbes, 
ou enfin il ressemble à une solution épaisse 
de gomme arabique. C'est dans cette famille 
que se trouve la plante qui nourrit la coche- 
nille, cet insecte si recherché dans l'art de 
la teinture. On mange aussi sous le nom de 
ligues de liarbaric les fruits d'une espèce qui 
s'est naturalisée sur les bords de la mer Mé- 
diterranée, et dont nous aurons occasion de 
parler plus tard dans cet ouvrage. 

Caclc. — Nom vulgaire d'une espèce de 
genévrier qui fournil par la distillation l'huile 
de Cade. {Voy. genévrier.) 
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CaddlC. — Ou appelle ainsi . dans le 
midi de la France, une larve qui ronge les 
grains de blé dans les greniers. {Voyez, pour 
les détails, le mot trogofite MAiiniT.\!siouE qui 
est le nom de l'insecte parfait.) 

Cadran ou Cadranurc— Maladie 
des arbres et surtout des chênes, qui consiste 
en gerçures ou fentes circulaires qui vont de 
leur centre à leur circonférence. Elle n'atta- 
que que les végétaux déjà âgés, ce qui a fait 
croire avec raison qu'elle était un symptôme 
de caducité et de dépérissement. On a cru 
remarquer qu'elle se manifestait souvent par 
les grandes sécheresses. Quoiqu'il en soit, il 
est assez diflicile de la reconnaître lorsque 
l'arbre est debout, mais aussitôt que l'on a 
constaté son existence, il faut sans hésita- 
tion faire abattre le chêne malade, car en 
attendant la cadranure ferait des progrès, 
et le bois ne pourrait plus servir à aucun 
autre usage qu'à celui du feu. Celle maladie 
est du reste sans remède. 

Caféyer, Caféier, Caficr. — Le 

genre Caféier appartient à la famille dcsUu- 
biacéos. Il ne renferme que des arbrisseaux 
étrangers qui croissent dans les contrées 
chaudes du globe, et dont une seule espèce 
est connue partout, parce qu'elle nous four- 
nit la graine connue sous le nom de café, qui 
est maintenant pour les Européens plus qu'une 
boisson d'agrément. C'est encore pour cer- 
tains pays de cette partie du globe un ali - 
ment de première nécessité, ce qui a donné 
au café une grande importance commerciale. 

Le caféycr est un arbrisseau très-joli et 
très-élégant qui, dans nos serres, s'élève à 
cinq mètres, mais qui, dans unsol convenable 
*t avec une chaleur sulïisantc, atteint une 
taille de dix à douze mètres. Ses feuilles sont 
persistantes, en sorte qu'il est toujours vert; 
ses Heurs blanches ou rosées ont une odeur 
douce et légère; elles s'épanouissent deux 
fois par an. et donnent naissance à des fruits 
de la grosseur d'une cerise. D'abord jaunâ- 
tres, ils deviennent rouges en mûrissant, 
puis enfin d'un brun noirâtre. Ce fruit ren- 
ferme le plus habituellement deux graines 
dures et ayant la consistance de la corne, 
qui se trouvent logées dans une pulpe dou- 
ceâtre et de couleur jaune. Ces graines con- 
stituent le café du commerce. 

Pour mettre un certain ordre dans ce que 
nous avons à dire sur le café, nous commen- 
cerons par racontera nos lecteurs comment 
il s'est introduit en Amérique et dans les di- 
verses colonies européennes; puis viendra la 
découverte de ses propriétés, et enfin, nous 
terminerons en donnant les caractères des 
cafés les plus estimés dans le commerce, la 
manière de préparer leur infusion, de façon 



qu'elle soit aussi bonne que possible, et les 
divers autres usages de cette graine. 

Le café, que Ton trouvait jadis chez les 
marchands, se tirait uniquement de l'Arabie, 
d'où, suivant certains auteurs, le caféier est 
originaire; bien d'autres savants prétendent 
avec plus de fondement que sa patrie primi- 
tive est l'Ethiopie, d'où il s'est répandu dans 
les contrées voisines. Quoi qu'il en soit de 
cette question, les Hollandais, les premiers, 
secouèrent le joug et cessèrent de payer tri- 
but aux Arabes en le cultivant dans leurs 
colonies. Sous le règne de Louis XIV, en 
dix-sept cent vingt, un officier français, 
nommé Declieux, prit au Jardin botanique 
de Paris trois pieds de caféier qui avaient été 
envoyés d'Amsterdam à cet établissement, 
pour les transporter à la Martinique. La 
traversée fut longue et il dut se priver d'eau 
pour arroser ses arbrisseaux et tâcher de les 
conserver; mais tous ses soins ne purent em- 
pêcher qu'il en pérît deux en route; il ne 
put donc en sauver qu'un seul, et c'est de ce 
pied que sont sortis tous ceux que l'on voit 
maintenant en Amérique et aux Antilles. On 
saura par les résultats quel service immense 
il rendit à l'humanité. En elfet, les caféiers 
prospérèrent tellement dans ces contrées, 
qu'un siècle plus tard la partie française de 
Saint Domingueen expédiait touslcsansà elle 
seule de dix-sept à dix-huit millions de kilo- 
grammes à la métropole, et qu'aujourd'hui 
les Antilles, Caycnne et la Guyane contien- 
nent au moins soixante-cinq millions de 
pieds de ces arbrisseaux. 

La découverte des propriétés du café est 
duc. dit-on, à un derviche, espèce de moine 
mahométan, qui s'aperçut que les chèvres 
(lui avaient brouté les feuilles et les jeunes 
rameaux du caféier, devenaient plus vives, 
plus légères et avaient alors une sorte d'ivresse 
qui les empêchait de dormir. Il prit une dé- 
coction des graines de cet arbrisseau ; elle 
produisit chez lui une agitation qui le tint 
éveillé, et quand il eut bien constaté cet 
elFet, il recommanda celte boisson à d'autres 
derviches qui, eux aussi, en firent usage pour 
chasser le sommeil qui les empêchait de se 
livrera leurs exercices religieux aussi long- 
temps qu'ils l'auraient désiré. Quoi qu'il en 
soit de cette histoire, qui n'est peut-être 
bien qu'un conte, il esl certain que l'usage 
du café était depuis très-longtemps populaire 
en Perse, en Egypte, en Turquie, dans l'Inde, 
lorsque l'on commença pour la première fois 
à en prendre à Venise en l'année 1615. U' 1 
peu plus tard, il s'introduisit à Marseille, cl 
enfin en 1669, le premier établissement p u_ 
blic.fondépourla consommation de ce liquide, 
fut ouvert à Paris. Malgré cela, l'usage du 
café se répandait lentement, et longtemps 
encore il resta le privilège des gens riches et 
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dos grandes maisons. Cependant, un beau 
jour, les médecins s'avisèrent de le décrier et 
de le défendre comme un poison lent; cl 
aussitôt, par suite de cet esprit de contradic- 
tion assez naturel à l'homme, chacun voulut 
goûter celte pernicieuse liqueur. Peu de 
temps après, le café s'élait si bien propage, 
qu'il était devenu un besoin impérieux pour 
la niasse des populations. 

Les cafés les plus estimés dans le com- 
merce sont, en première ligne, le café Moka, 
le meilleur de tous, que l'on reconnaît faci- 
lement à ses grains petits et arrondis; celui 
de Bourbon, à grains gros et jaunâtres; celui 
de la Martinique, dont les grains ont une 
couleur verdatre. Viennent ensuite ceux de 
Java et de Cayenne (ce dernier est peu connu 
en Europe; il se consomme presque tout en- 
tier en Amérique); enfin celui de Saint-Do- 
mingue et ceux qui proviennent des îles voi- 
sines. Ce sont les moins recherchés de tous. 

La manière de préparer le café est loin 
d'être indiirérente. De là dépend en grande 
partie son arôme délicat et sa saveur agréa- 
ble; aussi entrerons-nous dans quelques dé- 
tails à cet égard. Veut-on avoir une boisson 
aussi bonne que possible? On fait brûler lé 
géreraient, c'est-à-dire torréfier des grains de 
Moka, de Bourbon, de Martinique. Cette opé- 
ration se fait à part pour chacune de ces 
espèces, parce que le temps qui est nécessaire 
a l'une pour que son parfum se développe 
suffirait pour que l'une des deux autres fût 
trop brûlée. Puis, on les mélange dans les 
proportions suivantes: un sixième de Moka, 
Irois sixièmes de Bourbon, deux sixièmes de 
Martinique. De celte manière, on obtient un 
café bien supérieur à celui qu'on aurait en 
se servant isolément de ces trois sortes de 
graines* Comme l'on n'a pas toujours la 
bourse assez bien garnie pour obtenir les 
meilleurs résultats possibles, et que beau- 
coup de personnes n'usent que d'une seule 
espèce de café, ce que nous allons dire désor- 
mais sera applicable à tout le monde. On 
prend une quantité suffisante de grains de 
cale torréfiés légèrement, on les réduit en 
poudre grossière au moment de s'en servir, 
et ordinairement à l'aide d'un petit moulin 
Portatif. On place celte poudre dans un in- 
hument nommé filtre, et Ion verse dessus 
une quantité d'eau bouillante proportionnée 
■ "a dose de la poudre. Pour que le café con- 
serve tout son arôme danseelte opération, il 
i bon qu'il soit fait dans des vases en verre 
» lJ en porcelaine bien clos, ceux en fer-blanc 
"'mnuniquant toujours au liquide une sa- 
veur désagréable. 
Pendant les guerres de l'empire, les rcla- 
s ; oc la France avec ses colonies ayant 
' L1 'Ucrr,)mpucs. on chercha à remplacer les 
0 es du caféief par diverses autres sub- 



stances. Dans ce but, on essaya les racines de 
la chicorée sauvage, de la scorsonère, de la 
betterave, les fruits de l'églantier, ceux de 
l'amandier, les graines du maïs, du seigle, 
de l'orge, de la vesce d'hiver, du pois chi- 
che, etc., etc., etc.; on obtint bien par ces 
divers moyens une infusion qui avait ou peu 
s'en fallait la couleur du café, mais l'arôme, 
mais la propriété d'exciter la gaieté, de stimu- 
ler les facultés intellectuelles, de les ranimer 
lorsqu'elles sont épuisées, tout cela avait dis- 
paru avec les graines du caféier. Aussi, mal- 
gré l'usage qui se fait encore de la chicorée 
sauvage, usage qui a rendu cette plante très- 
importante dans la grande culture, nous la 
regardons sous ce rapport comme une plante 
presque insipide, qui n'offre aucune des pro- 
priétés et des qualités du café; seulement, 
elle est d'un prix moins élevé, et se trouve à 
la portée des gens peu riches qui croient en 
prenant une infusion noirâtre obtenir les 
mêmes résultats que s'ils avaient pris du 
véritable café. 

Le café pur n'a. sous le rapport hygiéni- 
que, aucune qualité malfaisante, et l'abus 
même que l'on peut en faire n'est pas nuisible, 
îi est tonique, stimulant, et il favorise la diges- 
tion en fortifiant l'estomac. Au moral.il rend 
1'imaginalion plus riante, l'élocution plus 
facile, la pensée plus rapide; il chasse la 
tristesse et le chagrin. Mais si le café pur ne 
peut avoir aucun inconvénient, il ne s'ensuit 
pas non plus qu'il convienne également à tous 
les tempéraments. En effet, excellent pour 
les personnes sanguines et lymphatiques, il 
agile parfois les individus nerveux et délicats 
et trouble leur sommeil. Ces derniers ne doi- 
vent donc en user qu'avec beaucoup de mo- 
dération. Le café au lait qui, dans toute la 
Belgique, sert de nourriture à la plus grande 
partie des habitants pour le repas du matin 
et de l'après-midi, et qui. quoique moins 
employé, est cependant fort en usage aussi 
en France, est un mauvais aliment. Il répare 
peu les forces, occasionne des aigreurs, des 
pesanteurs d'estomac; il est surtout nuisible 
aux femmes et aux jeunes filles délicates ; il 
est souvent chez elles la cause qui entrelient 
les flucurs blanches, les maux de tète, et qui 
finit par amener la chlorose. Aussi, engage- 
rions-nous nos lecteurs et surtout nos lectri- 
ces à abandonner cette alimentation, si nous 
avions le moindre espoir de les voir écouter 
nos conseils ; mais il est difficile, sinon im- 
possible, de lutter avec avantage contre une 
habitude si bien enracinée. 

Les personnes qui ont bu avec excès du vin 
ou d'autres liqueurs alcooliques, ont souvent 
recours au café pour soulager leur tête appe- 
santie. Dans ce cas, cette boisson agit d'au- 
tant mieux qu'elle n'est pas ou qu'elle est peu 
sucrée. 
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En médecine, on se sert de l'infusion de café 
pour combattre l'empoisonnement par l'o- 
pium. On a aussi ordonné sa décoction contre 
les lièvres intermittentes. Dans ce dernier cas, 
les grains ne doivent pas être brûlés. 

Le caféier n'est cultivé en Europe que dans 
les serres chaudes et les jardins botaniques. 
Avec beaucoup de soins et de précautions, 
on est parvenu à le faire fleurir, et il est même 
arrivé plusieurs fois que les graines y ont 
mûri. Nous n'entrerons pas dans de plus 
longs détails à cet égard ; les personnes qui 
voudraient, par curiosité, en cultiver quel- 
ques pieds, trouveront dans les ouvrages 
d'horticulture tous les renseignements qui 
leur seront nécessaires. 

Nous ne terminerons pas cet article sans 
dire ici que le marc de café, après avoir fer- 
menté pendant quelque temps, devient un 
excellent engrais, que savent apprécier tous 
ceux qui s'adonnent à la culture des (leurs, 
car c'est à la lloricullure qu'il s'applique 
spécialement. Quelques personnes attribuent" 
les propriétés de ce résidu au cuivre qu'il 
renferme, suivant leur dire; l'existence de ce 
métal n'est cependant pas prouvée, mais si 
l'on ignore encore en vertu de quelle sub- 
stance entrant dans sa composition il agit, 
les résultats n'en sont pas moins bons et 
avantageux. 

(laïc il. — On nomme ainsi un petit 
bulbe qui naît soit à cote, soit dans l'inté- 
rieur d'un autre bulbe et qui est destiné à 
remplacer ce dernier. Lescaïeux. après avoir 
été détachés, se développent et reproduisent 
la plante à laquelle ils doivent le jour. ( Voy . 

le mot Rl'LRE.) 

Caille. — La caille commune forme 
avec quelques espèces étrangères à nos cli- 
mats, une section du genre perdrix. Nous 
laisserons ces dernières de côté pour nous 
occuper seulement ici de celle que nous con- 
naissons tous et qui vient tous les ans, lors- 
que le printemps a ramené les beaux jours. 
Cet oiseau est long de vingt centimètres ; le 
mâle a la tète noire ou d'un brun foncé, rous- 
sâlrc sur les côtés ; il porte au-dessus des 
yeux une bande d'un jaune blanchâtre; sa 
gorge est rousse, son croupion, soi; dos, son 
cou sont mélangés de noir, de gris, de jaune 
et de roux ; son bec et ses pieds sont couleur 
de chair. La femelle ne diffère du mâle sous 
le rapport des couleurs, que par la gorge qui 
est blanchâtre . et par les plumes de son cou 
et de sa poitrine qui, blanchâtres aussi, sont 
parsemées de taches noires. On rencontre, 
mais très-rarement , des cailles tout à fait 
blanches. Parmi ccllesque Ton élève en cage, 
il en est assez souvent quelques-unes dont le 
plumage devient tout noir. Celle coloration 



inusitée est due, croit-on. au chènevis qu'on 
leur donne pour nourriture. 

Les cailles ont des mœurs beaucoup moins 
douces que les perdrix ; elles sont peu socia- 
bles, et au moment de la saison des amours, 
les mâles, qui sont très-ardents, recherchent 
avec activité les femelles, et se battent entre 
eux pour elles, jusqu'à ce qu'il y ait un vain- 
queur. Celui-ci ne tarde pas à laisser la caille 
seule lorsqu'elle est sur le point de pondre, 
en sorte qu'ils ne forment pas de couples 
comme les autres oiseaux. Les cailles habitent 
dans les prés, les blés, les luzernes où elles 
pondent leurs œufs, qui sont à peu près de la 
grosseur de ceux des pigeons, d'un gris cen- 
dré mélangé de jaunâtre, tachés de brun et 
au nombre de douze à quinze. Leurs nids 
sont faits très grossièrement et consistent 
dans une excavation légère que les mères font 
avec leurs pieds et dans laquelle elles amas 
sent quelques brins d'herbes et des feuilles 
sèches. Les jeunes ou les cailleteaux naissent 
couverts d'un duvet très-épais; ils sont plus 
forts que les petits des perdrix et sont bientôt 
à même de se passer de leur mère , car leur 
accroissement est rapide. Aussi ils se sépa- 
rent de bonne heure, et vivent alors tout à 
fait isolés. Les cailles placées dans des condi 
lions convenables, peuvent se reproduire en 
captivité. 

Ces oiseaux courent et marchent plus qu'ils 
ne volent; cependant leur vol est assez ra- 
pide, plus vif et plus droit que celui de la 
perdrix; tout le monde sait que les cailles 
ne sont chez nous qu'en passage. Elles arri- 
vent au printemps et repartent au mois de 
septembre. Llles éprouvent à celte époque 
un besoin absolu de changer de climats, dont 
on ignoreencore complètement la cause, mal- 
gré toutes les conjectures qui ont été laites 
à cet égard ; et ce besoin est si vivaee chez 
elles qu'un de ces oiseaux, pris jeune et élevé 
en cage, ressent une agitation continuelle, 
n'a plus de repos les nuits, se frappe la tète 
contre les barreaux de sa prison au point de 
se tuer, lorsque le moment du départ de ses 
compagnons est arrivé. Aussi, pour éviter cet 
accident, on a le soin de les renfermer dans 
des cages couvertes et entourées de toiles. 
Les cailles, bien que leur vol soit rendu lourd 
et pénible par la graisse, dont elles sont sur- 
chargées à cette époque, se réunissent en nom- 
bre considérable et n'en traversent pas »0 ,nS 
la mer pour se rendre en Afrique. Ucaucoup 
d'entre elles meurent noyées dans IrajcJ 
ou sont prises par les habitants des île* 011 
elles vont se reposer. La destruction qu 0I J 
en fait alors est grande, si grande qu'on 'es 
sale, qu'on les confit au vinaigre pour lescon- 

' server et les vendre au loin. Dans l'île de t> 
prée, entre autres, l'évéquc du lieu retire A 

' In dime. mise sur cette chasse, une rente an- 
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nueHe de quarante à cinquante mille francs, 
et comme elles ne se vendent que quinze ou 
vingt centimes, on voit quelle énorme quan- 
tité^! faut en prendre. 

Les cailles sont un gibier très-estimé: elles 
se couvrent comme les ortolans et certains 
becs fins d'une couche de graisse très-déli- 
cate. On les trouve alors dans les récoltes de 
chanvre, de sarrasin, dans les genêts, les 
bruyères. La finesse de leur chair*, qui est 
très-recherchée des gourmets, est cause qu'on 
les chasse activement et de plusieurs ma- 
nières, soit au fusil, avec un chien d'arrêt, 
soit avec des filets nommés traînait , tirasse, 
Iraincnu.On peut aussi tueries mâles en pro- 
filant de Jour ardeur, pendant le moment des 
amours. Pour cela, on a une femelle ou bien 
un petit instrument nommé appeau, à l'aide 
duquel on imite la voix de cette dernière. 
Aussitôt, les mâles arrivent jusque dans les 
jambes du chasseur, qui peut les tuer, ou les 
prendre vivants avec un petit filet. Il est rare 
qu'une bande de cailles trouvées par le chien 
parlent toutes à la fois; le plus ordinaire- 
ment. cllcss'enYolent une à une, et reviennent 
peu d'instants après, dit-on, dans les lieux 
d'où elles sont parties. On élève dans quel- 
ques pays des cailles que l'on engraisse rapi- 
dement en les enfermant dans des cages 
étroites où on leur donne abondamment du 
chènevis, du blé, du millet et de l'eau. 

Autrefois, on profitait du caractère que- 
relleur de ces oiseaux pour les faire battre 
les uns contre les autres, et un législateur 
célèbre d'Athènes, Solon, avait ordonné que 
l'on fil assislerles enfants à ces combats, pour 
qu'ils y prissent des leçons de courage. Nos 
mœurs actuelles ne permettent plus de pareils 
actes de barbarie. 

Caille. — Partie du lait épaissie par la 
coagulation et qui sert à faire des fromages. 
{Voy. LAIT.) 

Caille-lait. — Nom vulgaire du genre 
yaillcl. (Voy. ce mot.) 

Cailleteaux et cailletoiis. — 

, Noms que l'on donne aux petits de la caille. 

( Voy. CAILLÉ.) 

Caillette. — Quatrième poche de l'es- 
tomac composé des ruminants, dans laquelle 
s <" passe réellement l'acte le plus important 
de la digestion stomacale. [Voy., pour la com- 
position de l'estomac des ruminants, l'article 
rumination.) 

Caillou*. — On nomme ainsi dans le 
'flûgage ordinaire toutes les pierres, compo- 
ses essentiellement de silice, quelle que soit 
a ailleurs la couleur qu'elles ont. Les cail- 



loux sont extrêmement durs, d'un grain serré 
et font feu sous le briquet. Us sont générale- 
ment arrondis comme s'ils avaient été usés 
par suite d'un long frottement; dans l'inté- 
rieur de la terre, ils se trouvent parfois en 
couches assez épaisses, mais à sa surface ils 
sont isolés et se rencontrent souvent en quan- 
tité considérable. Lorsqu'ils sont très-nom- 
breux, ils nuisent à l'agriculture en rendant 
les labours difficiles, et en desséchant les ra- 
cines des plantes. On peut cependant utiliser 
les terrains caillouteux au moyen de la vigne, 
du seigle, du sainfoin, qui y prospèrent assez 
bien ; on peut aussi y faire des plantations 
d'arbres forestiers. On peut encore les amé- 
liorer en enlevant à la longue une partie des 
cailloux qui les encombrent. 

Caisses. — Les caisses, en terme d'hor- 
ticulture , sont des vases en bois de formes 
diverses. Celles dans lesquelles on fait des 
sernis sont des boîtes de cinquante centi- 
mètres de largeur sur un mètre de longueur 
et trente-trois centimètres de profondeur. Si 
les caisses sont destinées à recevoir des graines 
de plantes étrangères, il est bon de leur adap- 
ter des poignées en fer à l'aide desquelles on 
pourra les transporter facilement d'un endroit 
à un autre, afin de mettre à volonté les plantes 
qu'elles contiennent, à l'abri, soit de la pluie 
ou de l'humidité, soit de l'ardeur du soleil ou 
du froid. 

Les caisses destinées aux orangers et aux 
arbres et arbrisseaux étrangers, que l'on cul- 
tive dans les serres, lorsqu'ils sont devenus 
trop forts pour rester dans les pots ordinaires, 
doivent avoir leur fond à dix ou dix-huit 
centimètres de leurs extrémités inférieures, 
et il faut de plus que ce fond soit percé d'un 
trou, alin que l'eau des arrosages puisse s'é- 
couler aisément. Il est bon aussi qu'elles aient 
les côtés ou panneaux mobiles , afin qu'on 
puisse, de temps en temps, visiter les racines 
des arbres pour s'assurer de leur état, et aussi 
pour renouveler la terre si on le jugeait né- 
cessaire. Pour préserver ces caisses de l'ac- 
tion de l'air, ou de la pluie, ou des autres 
causes de destruction , on leur donne au de- 
hors deux ou trois couches de peinture et, en 
dedans, on les goudronne. On peut encore les 
rendre plus durables à l'aide du moyen sui- 
vant : on met d'abord une couche de pein- 
ture et pendant qu'elle est fraîche, on la sau- 
poudre avec du sable bien fin et bien pur; 
puis, lorsqu'elle est sèche, on secoue la caisse 
pour faire tomber le sable qui n'est pas adhé- 
rent; on donne une seconde couche de pein- 
ture sur laquelle on sème de même du sable, 
et après a>oir laissé sécher, on place une 
troisième couche. 

Calauieut. — Nom donné par Linné 
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à une espèce de mélisse, cl dont nous traite- 
rons à ce mot, quoique les botanistes l'aient 
retirée de ce genre. 

Cnlamns aromaticiis — Ces 

deux mots latins, qui signifient roseau aro- 
matique, servent aui pharmaciens à désigner 
la racine de Vacorus calamus de Linné. Cet 
aeorus est une plante vivace qui croît natu- 
rellement en Belgique, en Alsace, en Prusse. 
Elle entre dans la préparation de l'eau-dc-vie 
(leDanlzicli, liqueur de table estimée, et c'est 
elle qui lui donne un léger parfum d'iris ti- 
rant sur la cannelle qui caractérise cette eau- 
de-vie. Sa racine, qu'on emploie en médecine, 
est ronde, noueuse, plus ou moins grosse, 
blanche à l'intérieur, et grise au dehors ; elle 
est odorante, et sa sa\eur est âcre, amère et 
très-piquante. Si on la mâche, elle échauffe 
la bouche comme le poivre. On prend sa pou- 
dre à la dose de un à quatre grammes, et sa 
décoction à celle de huit ou seize grammes 
pour un lilre d'eau. Cette substance est forti- 
liante ; elle facilite la digestion et convient 
aux estomacs affaiblis. On en retire aussi par 
distillation une eau aromatique. 

Calandre. — Ce genre appartient à 
l'ordre des Coléoptères; il faisait autrefois 
partie des charançons de Linné, et il est beau- 
coup plus connu sous ce dernier nom que 
sous celui de calandre. Les insectes qui en 
font partie, marchent lentement, et se cram- 
ponnent fortement sur les corps qui les sou- 
tiennent. Leurs larves vivent aux dépens des 
plantes les plus utiles à l'homme, telles que 
le blé. le seigle, le riz, etc. Elles causent quel- 
quefois des ravages incalculables; la calan- 
dre du riz, par exemple, fait autant de mal 
dans les pays où croît cette céréale, que la 
larve de la calandre du blé dans les nôtres. 
Celle d'une espèce de ce genre, qui vit dans 
l'intérieur du palmier, et est connue sous le 
nom de verpalmiste, passe, lorsqu'elle est 
grillée, pour un mets très-délicat; aussi la 
recherche-t-on pour cet usage. Après ces 
quelques détails sur le genre calandre en gé- 
néral, nous allons de suite passer à l'espèce 
qui vit dans nos blés et qui est la seule re- 
doutable pour nos contrées. 

La calandre du blé est répandue sur toute 
la terre, et malheureusement, elle est trop 
bien connue des cultivateurs sous le nom de 
charançon. C'est l'insecte le plus nuisible qui 
existe ; il est petit et son corps étroit et al- 
longé est de couleur brune ; ses antennes 
sont en massue, et ses ailes ou élytres sont 
marquées de stries ou raies assez profondes. 
Il s'accouple aussitôt qu'il est arrivé à l'état 
parfait, mais il a besoin pour cela d'une tem- 
pérature de dix à douze degrés au thermo- 
mètre centigrade. Si le froid est vif, non-scu 



le ment l'accouplement n'a pas lieu, niais 
encore la calandre reste engourdie; à lavoir 
on pourrait la croire tout à fait morte. Une 
seule femelle peut pondre, suivant quelques 
auteurs, jusqu'à vingt-trois mille œufs; sui- 
vant d'aulressavanls, ce nombre ne s'élèverait 
qu'à six mille, quantité déjà effrayante pour 
le laboureur dont les blés sont atteints de ce 
fléau, puisque chaque œuf doit lui coûter un 
grain de froment. La ponte a lieu depuis le 
mois d'avril jusqu'à l'automne. L'insecte fait 
à l'enveloppe du grain une piqûre impercep- 
tible, dans laquelle il dépose un œuf; puis 
il a la précaution de fermer cette petite 
ouverture avec une matière gluante qui a la 
môme couleur que le grain lui-même. Peu de 
jours après, la larve éclôt; elle est blanchâ- 
tre, molle; sa tête arrondie est armée de 
fortes mandibules ou mâchoires, qui lui ser- 
vent pour attaquer l'intérieur du grain, dont 
elle ne laisse que le son. Presque toujours on 
ne s'aperçoit de ses dégâts que lorsque le mal 
est sans remède. Le blé est alors plus léger 
et ne va pas au fond de l'eau. La calandre 
reste trente à quarante jours dans cet étal, 
puis elle se transforme en nymphe, et enfin 
elle sort peu après du grain à l'élut d'insecte 
parfait, en brisant son enveloppe. 

Les froids de l'hiver en font périr un nom- 
bre considérable, mais il en reste toujours 
assez pour reproduire le mal ; il est très-diffi- 
cile de s'en débarrasser une fois qu'elles onl 
envahi un grenier. Cependant, une foule de 
moyens ont été proposés pour délruiFC cet 
infime et redoutable ennemi de nos céréales. 
Nous allons indiquer à nos lecteurs ceux que 
nous croyons préférables, tout en mention- 
nant les autres. 

On a préconisé, par exemple, les fumiga- 
tions de soufre, celles de plantes odorantes, 
telles que la sauge des prés, la rue, les diverses 
espèces de menthe, mais ces préservatifs sont 
peu efficaces. On a soumis les grains à une 
température de soixante et dix degrés cenli 
grades; on les a plongés dans l'eau bouil- 
lante. Par là, on réussit assez bien à détruire 
le mal, mais ce n'est pas sans inconvénients, 
car le blé soumis à cette chaleur perd la 
faculté de germer, et en outre il donne une 
farine de moins bonne qualité. On a proposé 
aussi de placer dans les meules de blé qu'on 
laisse dans les champs et dans celui qu'on 
rentre dans les granges avant d'être battu, 
des feuilles de tanaisie. L'odeur de celte 
plante, qui est très-aromatique, suffit, dit- 
on, pour faire fuir ces insectes. On a encore 
proposé le moyen suivant, basé sur ce que la 
calandre ne s'accouple, comme nous l'avons 
dit plus haut, qu'à un certain degré de cha- 
leur: Il consiste à entretenir, dans les greniers, 
des ventilateurs qui empêchent la tempéra- 
ture de s'élever assez pour qu'elle puisse si 
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reproduire. On conçoit de suite combien il 
est difficile d'obtenir un pareil résultat pen- 
dant toute la belle saison. Un particulier, 
nommé Clément, qui a fait des recherches à cet 
égard, a reconnu que Pair desséché au moyen 
de la chaux faisait périr non-seulement lés 
insectes et leurs larves, mais encore empê- 
chait les œufs d'éelore. Enfin, il nous reste a 
dire ce que nous croyons de plus utile et en 
même temps de plus facile à faire, sinon pour 
extirper le mal complètement, au moins pour 
l'atténuer autant que possible. Tour cela, il 
faut placer les grains dans un grenier où l'on 
puisse établir facilement des courants d'air 
en regard les uns des autres , remuer le 
blé très- souvent, et faire la part d'un tléau 
qu'on ne peut empêcher, par la méthode qui 
suit : Lorsque des grains sont envahis par la 
calandre, on forme, à côté du tas principal, 
un petit tas, auquel on ne touche plus; on a 
soin de pelleter l'autre tous les jours ; les in- 
sectes, inquiétés et dérangés continuellement, 
se réfugient dans le petit monticule, et l'on 
a soin à l'aide d'un balai d'y ramener ceux 
qui voudraient s'en écarter. Après quelque 
temps, lorsqu'on pense qu'il ne reste plus ou 
peu de calandres dans le grand tas, on jette 
sur celui dans lequel elles se sont réfugiées, 
de l'eau bouillante pour les faire périr; ce 
moyen réussit bien à détruire les insec- 
tes, mais comme il n'a aucune action sur les 
larves qui seraient renfermées dans les grains 
du grand tas. on doit, pour qu'il soit efficace, 
l'employer avant la ponte. On a reconnu 
aussi qu'il valait mieux que le petit monti- 
cule fût fait avec des grains d'orge, pour les- 
quels la calandre a une préférence marquée. 

Calcaire. — On appelle ainsi les com- 
posés de chaux et d'acide carbonique. Nous 
renvoyons donc au mot chaux pour tout ce qui 
concerne les boues et les terrains calcaires. 

Calccolaii'C. — Le mot calcéolaire 
vient du terme latin calceolus, qui signifie 
WtU soulier. Ce nom a été donné à ce genre 
à cause de la forme des fleurs dans les espèces 
qu'il renferme. Ces plantes font partie de la fa- 
tnilledes Scrophulariées. On en connaît à peu 
près une soixantaine qui toutes nous viennent 
du Pérou et du Chili, où elles croissent natu- 
rellement. Elles sont remarquables par la 
beauté et la singularité de leurs fleurs; aussi 
en cultive-t on un assez grand nombre dans 
Jesjardinsd'agrément.où elles ont donné une 
loulc de variétés toutes plus belles les unes 
que es autres. On y trouve toutes les nuan- 
ces du blanc, du jaune, du pourpre, et elles 
Portent, en outre, sur la partie inférieure de la 
l 101 '»', celle qui ressemble à un sabot, des 
jcnes et des points qui produisent un effet 
lr es-gracieux. 

bfc€ï. D'àGfitCUtTI RE, 



Calcnls. — On appelle ainsi les con- 
crétions insolubles et de nature minérale, qui 
se forment dans certaines parties du corps de 
l'homme et des animaux : par exemple, les 
pierres qu'on trouve dans la vessie et dans 
la vésicule qui sert de réservoir à la bile. 
Dans les articulations des pieds ou des mains 
des personnes qui ont eu de fréquents accès 
de goutte, il y a aussi des calculs. Il nous 
serait facile d'ajouter une longue liste à ces 
trois espèces de concrétions, mais comme 
cette énurnération serait sans importance 
pour nos lecteurs, nous nous arrêterons là, et 
nous contenterons de dire quelques mots des 
pierres de la vessie et de celles qui se trou- 
vent dans les conduits de la bile. 

La forme, la couleur, la grosseur des pierres 
que l'on rencontre dans la vessie peuvent va- 
rier à l'infini. Quelle est la cause qui les pro- 
duit? les auteurs en assignent plusieurs, qui 
sont : le séjour prolongé au lit, le défaut d'exer- 
cice, la rétention volontaire ou forcée des uri- 
nes dans la vessie lorsqu'on a besoin d'uriner, 
l'étroitesse des canaux par où passe l'urine 
pour arriver dans la vessie et pour sortir au de- 
hors; mais toutes ces causes sont très-obscures 
et rendent peu compte de la formation de la 
pierre. Une seule, dont nous n'avons encore 
rien dit, a une évidence incontestable , c'est 
l'hérédité. En effet, il est bien prouvé par les 
observations qu'un père atteint de cette ma- 
ladie, transmet à ses enfants une disposition 
très-grande à la contracter à leur tour. Une 
remarque curieuse a été faite sur les contrées 
où cette affection se développe le plus sou- 
vent. Ces contrées sont l'Angleterre et la 
Hollande, et l'on attribue cette fréquence à la 
nourriture des habitants, qui se compose 
presque exclusivement de viandes. Les pays 
très-chauds et ceux qui sont très-froids pré- 
servent pour ainsi dire de la pierre; elle y 
est extrêmement rare. Un médecin distingue 
de Paris, M. Magendie. pense que les person- 
nes qui se nourrissent très-bien, qui boivent 
beaucoup de vin et de liqueurs , sont plus 
exposées à avoir la pierre que les autres; 
un fait qui viendrait à l'appui de cette idée 
que le vin prédispose à cette affection, c'est 
que l'on a remarqué qu'en Bourgogne on 
trouve proportionnellement plus de person- 
nes atteintes de calculs que dans d'autres 
pays. L'introduction d'un corps étranger 
dans la vessie, d'une épingle, d'une morceau 
de bois par exemple, suffit pour y devenir le 
noyau d'une pierre qui va toujours en 
augmentant , même chez des individus qui 
n'étaient, sans cette circonstance, nullement 
disposés à contracter celte maladie. 

On peut reconnaître qu'un individu a la 
pierre aux symptômes suivants : pesanteurau 
fondement, démangeaison des parties génita- 
les, douleur au bout delà verge, surtout lorsque 
29 
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le malade rend les dernières gouttes d'urine; I 
Bt puis s'il urine debout, le jet s'arrête tout à | 
noupi pour reprendre un instant après; le li- I 
quide qui sort est en outre jaune foncé , ou 
rougeâtre; il contient en suspension des ma- 
tières blanchâtres, et laisse dans le vase un 
dépôt qui ressemble à du pus. Ces sym- 
ptômes ont souvent été précédés de douleurs 
très-vives dans les reins, qui indiquent qu'un 
gravier est descendu dans la vessie. Mais tous 
cessignesqui, lorsqu'ils sont réunis, peuvent 
faire présumer que le malade a la pierre , ne 
peuvent jamais en donner la certitude. Pour 
l'acquérir. il est absolument nécessaire de re- 
courir à l'opération du cathétérisme, c'est-à- 
dire, à l'introduction dans la vessie d'une 
sonde en argent, au moyen de laquelle on 
peut sentir le calcul. Dès qu'on s'est bien 
assuré de son existence, il reste à traiter la 
maladie. Divers moyens ont été proposés 
pour faire fondre, disait-on, la pierre; l'eau 
chargée de bicarbonate de soude ou de po- 
tasse, a été recommandée quand le calcul est 
formé décide urique,ce qui est le cas le plus 
ordinaire. Lorsqu'on pouvait penser que la 
base de cette pierre était la chaux, on ordon- 
nait de dix à quinze gouttes d'acide hydro- 
chlorique dans un verre d'eau ; on répétait 
cette dose plusieurs fois par jour. Mais tous 
ces remèdes ont eu si peu de succès, si toute- 
fois ils en ont eu, que nous conseillerons à 
nos lecteurs, si jamais ils se trouvaient dans 
ce cas, de recourir de suite à l'opération qui, 
seule, peut les débarrasser complètement; et 
comme cette maladie est très-sujette à réci- 
diver, ils feront bien , une fois guéris , de 
suivre un régime, tracé parleur médecin, qui 
les mette à l'abri du retour d'une affection 
aussi désagréable. 

La vésicule du fiel , comme l'on dit vul- 
gairement, et les conduits biliaires sont sou- 
vent Je siège de calculs qui peuvent exister 
pendant un temps très-long, sans manifester 
leur présence , mais qui parfois aussi déter- 
minent des douleurs atroces et des accidents 
graves. On peut soupçonner leur présence 
lorsqu'une personne éprouve tout à coup une 
douleur brusque, déchirante, très-vive, qui, 
partant de la région où se trouve le foie, s'é- 
tend jusque sur l'estomac et le milieu du 
ventre; puis surviennent des vomissements 
bilieux , la jaunisse : le malade a tantôt la 
diarrhée , tantôt il ne va au siège qu'avec 
beaucoup de difficulté. Lorsque tous ces 
symptômes se trouvent réunis, on peut croire 
à l'existence d'un calcul dans la vésicule ou 
réservoir de la bile. On a employé contre 
cette maladie, qui donne des coliques extrê- 
mement douloureuses, des traitements très- 
variés. En général , on réussit rarement à 
guérir, mais on peut soulager à l'aide du ré- 
gime et de quelques médicaments, tels que 



l'éthcr, la térébenthine, l'acétate de potasse, 
le savon médicinal, etc., etc. Comme les pc-r 
sonnes, chargées d'embonpoint, sont surtout 
sujettes aux calculs biliaires, nous leur con- 
seillerons , pour s'en préserver , beaucoup 
d'exercice d'abord , puis d'éviter de manger 
des aliments trop farineux, tels que pois, 
pommes de terre, haricots , et d'éviter sur- 
tout l'excès des boissons spiritueuscs. 

Calebasse. — Nom d'une espèce de 
courge. {Voy. ce mot.) 

Calice. — On appelle calice l'enveloppe 
la plus extérieure de la fleur, lorsque celle-ci 
est complète, comme la rose ou l'œillet, par 
exemple; le calice est ordinairement vert et 
de la même nature que les feuilles ; certaines 
plantes, telles que les lis, les iris, les grami- 
nées, n'ont pas de calice ; leur fleur, que les 
savants regardent comme incomplète, n'a 
qu'une seule enveloppe qui est tantôt verte, 
tantôt colorée, et qui porte le nom de pé- 
rianthe. Mais revenons au calice qui peut 
être composé d'une ou de plusieurs pièces 
distinctes portant le nom de sépales; ainsi, 
dans l'œillet , il est d'une seule pièce et en 
forme de tube; dans la giroflée, la renoncule, 
au contraire, il se compose de plusieurs pe- 
tites feuilles ou sépales qui peuvent se déta- 
cher séparément. Le calice est tantôt régu- 
lier comme dans le lin, la belladone, ou 
irrégulier comme dans l'aconit, le pied-d'a- 
louetle; ses formes sont très-variées; il peut 
être tubulcux, en forme de cloche, de vessie; 
quelquefois, il se termine en éperon comme 
dans les capucines; le nombre de ses folioles 
ou sépales peut être de un, deux, trois, quatre 
ou plus ; lorsqu'il est formé d'une seule fo- 
liole, il présente toujours à son sommet des 
incisions plus ou moins profondes qui indi- 
quent de combien de sépales soudés ensem- 
ble il est composé. Le calice est, comme nous 
l'avons dit plus haut, presque toujours sem- 
blable aux feuilles; ii arrive cependant quel- 
quefois qu'il est coloré de teintes vives et 
éclatantes, ainsi qu'on peut le voir dans les 
ancolics, les aconits, etc. ; il tombe le plus 
ordinairement avec les autres parties de la 
fleur, mais dans certaines espèces, il persiste 
et môme il continue de s'accroître d'une ma- 
nière remarquable ; dans l'alkekenge ou co- 
queret, parcxemple, il se développe au point 
de recouvrir entièrement le fruit. 

Calieule. — On appelle caliculcs de 
petites folioles, placées de façon à former a 
la plante un second calice au-dessous du P rc " 
mier. Il peut être aussi formé de plusieurs 
pièces ou d'une seule, qui n'ont pas de nom 
particulier; dans les mauves, il a trois ' 0 ' 
lioles ; dans les fraisiers, il en a cinq ; «ans 
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les allhées, il n'en a qu'une seule. On nomme 
fleur caliculée , eelle qui est pourvue d'un 
calicuîe. 

Callicarpe. — Genre de plantes de la 
famille des Vcrbénacées. 11 se eompose d'ar- 
brisseaux qui nous viennent de l'Asie et de la 
Nouvelle-Hollande; leurs feuilles sont sim- 
ples, leurs fleurs petites et blanches ou pour- 
prées ; on en cultive plusieurs dans les serres, 
mais les deux espèces les plus connues sont 
les callicarpes à larges feuilles et pourprés; 
leurs fruits produisent un effet très-agréable, 
et c'est bien à cela qu'ils doivent leur nom 
de genre, car l'appellation de callicarpe se 
compose de deux mots grecs qui signifient 
beau fruit. Ces plantes demandent un sol 
léger et un peu humide ; elles craignent le 
froid de nos climats, donc il est nécessaire 
de les rentrer pendant l'hiver, au moins 
dans une orangerie. 

Callistachyde. — Genre de la fa- 
mille des Papilionacées ou Légumineuses, 
fondé pour plusieurs plantes originaires de 
Ja Nouvelle-Hollande. Les espèces qui le 
composent sont des arbrisseaux qui s'élèvent 
dans nos pays à la hauteur de trois ou quatre 
mètres; leurs feuilles sont simples et entières, 
et leurs fleurs jaunes, assez semblablesà celles 
du cytise fauxébénicr, sont disposées au som- 
met des rameaux en longs épis, de l'effet le 
plus gracieux. On cultive en Europe surtout 
les callislachydes à feuilles linéaires, ovales, 
et lancéolées , mais il est nécessaire de les 
rentrer, dans une serre tempérée lorsque la 
saison des froids arrive. 

Callosité*. — On appelle callosités, 
en histoire naturelle, des parties dépourvues 
de poils et recouvertes par une peau dure 
qu'on rencontre chez quelques animaux ; 
elles sont quelquefois colorées. Nous citerons 
comme exemple les singes qui en ont aux 
fesses, les chameaux qui en portent aux ge- 
noux et à la poitrine. L'homme qui marche 
beaucoup et celui qui se livre à des travaux 
très-rudes, voient souvent des callosités se 
développer à leurs pieds et à leurs mains. 

En médecine humaine et vétérinaire, lors- 
que les bords d'une plaie, d'un ulcère sont 
durs, secs et presque insensibles, on dit aussi 
qu ils sont calleux, c'est-à-dire qu'ils ont des 
callosités. On les traite par l'application de 
cataplasmes émollients. ou bien on les brûle 
soit avec le feu, soit avec un caustique; quel- 
quefois aussi, on se sert de l'instrument tran- 
enant pour les enlever. 

Calorique. — On appelle ainsi en 
.'"ysique un fluide impondérable qui mani- 
ée sa présence par La sensation de chaleur 



qu'il détermine dans les corps vivantsavec les- 
quels il est en contact, et par diverses autres 
propriétés, dont nous aurons à nous occuper à 
l'article chaleur. Pour ne pas faire double 
emploi , nous renvoyons donc nos lecteurs à 
ce mot. 

Calvanier. — On se sert de ce mot, 
en agriculture, pour désigner un ouvrierqu'on 
prend pour le temps de la moisson afin d'en- 
tasser les gerbes dans la grange, ou afin de 
construire les meules qu'on laisse dans les 
champs. Il aide aussi à les charger sur les 
chariots et à les décharger. 

Calville. — Espèce de pomme très- 
estiméc , dont on connaît plusieurs va- 
riétés : 

1° Le calville blanc d'hiver, connu aussi 
sous le nom de bonnet carré. Ce fruit est bon 
à manger depuis le mois de janvier jusqu'au 
mois de mars. 

2° Le calville rouge d'Anjou, nommé aussi 
eœur-dc'bœuf, calville rouge de Normandie. 
II se conserve aussi longtemps que le précé- 
dent et mûrit aux mêmes époques. 

5 P Le calville rouge d'été, qu'on appelle 
pomme Madeleine , et passe-pomme rouge. 
Ce fruit mûrit au mois d'août à l'époque de la 
Madeleine , ce qui lui a valu un de ses 
noms. 

C'est à tort qu'en Provence la passe-pomme 
de Duhamel porte le nom de calville rouge 
d'été. On a donné aussi mal à propos le nom 
de calville rouge d'automne à la variété qu'on 
appelle quatre-goût côtelée, pomme violette, 
et pomme grelot ou sonnette. 

Cauibiuiu. — Si, quand la séve est 
encore en mouvement, on enlève à un arbre 
une plaque d'écorce . opération qui se fait 
facilement et comme s'il n'y avait entre celte 
plaque et le bois aucune adhérence, on trouve 
au-dessous d'elle un liquide limpide , vis- 
queux, sans odeur, d'une saveur douce, res- 
semblant assez à du mucilage ou à une disso- 
lution légère de gomme arabique. Ce liquide 
est ce que les botanistes ont nommé cam- 
bium. C'est la séve descendante, qui a acquis, 
les propriétés nécessaires pour nourrir l'ar- 
bre; les savants admettent que celle séve 
organisée ou cambium est produite par les 
liquides et les sucs qui pénètrent dans la 
plante et qui sont ensuite élaborés par les 
feuilles et les autres organes. Le cambium 
joue dans le règne végétal le rôle qui est 
réservé au sang dans le règne animal; il est 
le principe qui sert à développer et à ac- 
croître les végétaux. {Voyez pour les détails 
sur le mode d'action de cette substance dans 
les arbres , l'article fcecftOisSBBBjn des végé- 
taux.) 
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Cambouis. — Lorsqu'un a frollé les 
roues et l'essieu d'une voiture avec du 
vieux-oing ou de la graisse, il ne tarde 
pas à se former une matière noire, grasse 
et gluante qui n'est autre chose que ce que 
l'on appelle cambouis. Pour enlever les ta- 
ches que cette substance fait sur les vête- 
ments, on commence par verser sur elles 
quelques gouttes d'essence de térébenthine, 
et on frotte légèrement, soit avec un morceau 
de linge, soit avec une éponge. On mouille 
ensuite de nouveau avec celte même essence 
de térébenthine et on répand dessus un peu de 
cendre passée au tamis. Au bout d'un quart 
d'heure, on enlève cette cendre et on donne 
un coup de brosse. Si cette première opé- 
ration n'a pas réussi, on la renouvelle et la 
tache résiste bien rarement. Si cependant 
le contraire arrivait, il suflirait pour réussir 
complètement, de mélanger un jaune d'oeuf 
avec de l'essence et de frotter la lâche avec 
ce mélange. 

Camclic. — Ce genre appartient à la 
famille dcsTérébinthacécs et ne renferme que 
deux espèces : le Camclic à trois coques, qui 
croît naturellement dans le midi de la France, 
et le Camclic pulvérulent qui nous vient de 
'l'énériiï'e. Cesontdes arbustes rameux, très- 
bas, qui ont la forme de buissons; ils sont 
toujours verts, parce que leurs feuilles sont 
persistantes ; leurs Heurs sont jaunes. Ces vé- 
gétaux sont Acres, caustiques et purgent vio- 
lemment; l'écorce du camélie de Ténériffe 
passe pour guérir les lièvres intermit tentes. 
Ces plantes craignent beaucoup le froid et 
leur culture offre des difficultés dans les 
pays du nord de l'Europe. Elles demandent 
au moins à être rentrées l'hiver dans une 
orangerie; on peut cependant réussir à élever 
en pleine terre celle à trois coques, avec des 
soins et des précautions. On les multiplie de 
drageons ou de graines, que l'on sème aussitôt 
après leur maturité. Les camélics veulent un 
terrain chaud et léger. 

Cailicliiic. — Genre de plantes de la 
famille des Crucifères, dont une espèce est 
quelquefois cultivée en grand pour ses grai- 
nes qui servent à faire de l'huile. C'est la 
seule dont nous nous occuperons ici : sa tige 
est rude, rameuse, droite, haute de quatre à 
huit décimètres; ses feuilles, en forme de 
lance, sont pointues, entières; elles ont à 
leur base deux espèces de petites oreilles 
qui embrassent la tige; ses Heurs sont jau- 
nâtres ; ses fruits ou silicules ont la forme 
d'une poire à quatre côtes. La cameline est 
annuelle, autrement dit meurt tous les ans. 

Celle plante, peu difiieile sur le terrain, 
vient bien partout; cependant, si Ton veut 
a voir une récolte abondante, elle demande des 



soins et de l'engrais. On la sème surtout pour 
remplacer une culture d'hiver qui a man- 
qué, ou après une récolte faite de bonne 
heure, car il ne lui faut que trois et au plus 
quatre mois pour parcourir toutes les phases 
de sa végétation; aussi, peut-on la semer 
jusqu'à la fin du moins de juin. Elle ne craint 
ni les pucerons, ni les altises ou puces de 
terre; lorsqu'elle est parvenue à une certaine, 
haulcur.la sécheresse ne l'empêche pas de se 
développer, et l'on a remarqué que le trèfle 
semé avec la cameline venait mieux qu'avec 
les céréales. 

On prépare le terrain par deux labours et 
deux hersages, puis on sème à la volée en 
mêlant à du sable la graine, dont la quantité 
doit être de quatre à cinq kilogrammes par 
hectare. Après le semis on herse une troisième 
fois et on fait passer le rouleau. Au mois 
d'août, époque où la cameline est bonne à rc 
coltcr , ce que l'on reconnaît lorsque ses 
fruits ou silicules jaunissent, on l'arrache 
ou on la coupe avec la faux ou la faucille, 
puis on la rentre dans la grange sur des 
chars garnis de larges toiles pour ne pas 
perdre ses graines, qui, comme celles de 
toutes les plantes oléagineuses, se détachent 
facilement. La cameline peut rendre quinze 
à seize hectolitres par hectare; mais H. de 
Dombasle a observé qu'en la semant avec la 
moutarde blanche, qui mûrit à la même épo- 
que, le rendement pouvait s'élever jusqu'à 
dix-huit hectolitres. Dix litres de graines 
peuvent rendre un litre à un litre et demi 
d'huile bonne à brûler cl 'qui fait moins de 
fumée que celle de colza. Les tourteaux qui 
restent après la fabrication de l'huile se ven- 
dent bien, et les tiges servent à chaufferie 
four ; on a essayé aussi de les faire rouir pour 
en retirer de la filasse. 

On donne souvent à l'huile de cette plante 
le nom d'huile de camomille, mais c'est im- 
proprement, car ces deux substances n'ont 
aucune ressemblance. 

CailiellSa. — Genre de plantes de la 
famille des Caméliées, qu'un jésuite allemand, 
établi comme missionnaire dans Pile Je 
Luçon, fit passer en 1759 en Europe. Linné 
lui donna le nom de camellia.^T reconnais- 
sance pour le moine qui l'avait envoyé c 
qui se nommait Kamclli. Celle plante w 
d'abord connue sous les noms de rose «« 
Japon et de rose de la Chine. Dans les con- 
trées où il croît naturellement, ce végétal esi 
un arbre; dans les nôtres, ce n'est ; quu" 
arbrisseau qui s'élève quelquefois josqoj 
cinq mètres de hauteur. Son feuillage es 
luisant et toujours vert ; ses fleurs ï ran "fL 
belles sont roses, rouges, blanches, pana* ^- 
et placées au sommet des rameaux ou a li . 
selle des feuilles ; elles doublent avccfoci""- 
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et on a obtenu par la culture un grand nom- 
bre de variétés qui par leur éclat, leur 
beauté et par leur grarîdeur peuvent lutter 
avec les plus belles espèces de roses. Mais 
elles n'enlèveront jamais le sceptre à la reine 
des fleurs, car elles sont malheureusement 
privées d'odeur. Tous les amateurs cultivent 
les camelliasavec ardeur ; en Belgique princi- 
palement, on a obtenu de l'espèce connue sous 
le nom de camelliaduJapon.au moins quatre 
à cinq cents variétés qui se couvrent chaque 
année d'une quantité considérable de fleurs, 
et sous ce rapport aucun arbuste ne peut leur 
être comparé; aussi, en fait-on tous les ans 
un commerce immense, et tous les jours, au 
moyen des semis, les horticulteurs obtien- 
nent de nouveaux camellias plus beaux en- 
core que ceux des années précédentes. Aussi 
la Belgique peut être considérée comme le 
pays par excellence pour les camellias, quoi- 
que ces élégants arbustes soient loin d'être 
négligés dans les autres contrées. Nous cite- 
rons ici, d'après les catalogues des jardiniers 
belges, quelques variétés très-estimées : 

1° Le camcllia Pinch. à fleurs d'une rose 
fondu et dont les feuilles arrondies sont à 
peine dentées ; 

2° Le camellia pompon, h fleurs petites et 
dont les pétales extérieurs sont blancs, ceux 
du centre roulés en cornet et rouges à leur base; 

ô° Le camclliapivoinc. qui est entièrement 
rouge et dont les pétales du centre sont aussi 
roulés en cornets ; 

4° Le camcllia panaché, à fleurs moyennes, 
ou le carmin le plus tendre se joint au blanc 
pur, ce qui en fait une des variétés les plus 
belles ; 

5° Le camcllia blanc, h fleurs doubles, lar- 
ges et très-grandes. 

Nous nous contenterons de citer les ca- 
mellias jaune , axillairc , à fleurs d'anémone, 
Von Klaes, Young, Grand Frédéric. 11 en est 
beaucoup d'autres que nous ne finirions pas 
d'énumérer si nous voulions nommer tout ce 
qu'il y a de beau dans ce genre magnifique. 

Les camellias se multiplient de graines, 
de marcottes, de boutures, au moyen de la 
greffe ; on les cultive dans la terre de bruyère 
(, l ils demandent les mêmes soins que l'o- 
ranger. 

Au Japon, on relire des graines de cet ar- 
buste une huile qui est bonne à manger et 
qu'on emploie aussi pour alimenter les lam- 
pes. Les feuilles d une autre espèce, le ca- 
mcllia sasanqua, ressemblent beaucoup à 
,:e l es de l'arbre qui fournit le thé, et on les 
mélange avec celles de ce dernier pour lui 
aonnei plus d'odeur; on en relire une eau 
lr es^suavc qui est employée pour la toilette 
°«s temnies dans le Japon et la Chine. 

^amérlsier.—Genre de végétaui de 



la famille des Caprifoliacées, dont plusieurs 
espèces sont cultivées dans les jardins d'agré- 
ment. Us habitent surtout les pays mon- 
tagneux de l'Europe; leurs feuilles sont en- 
tières et leurs fleurs sont toujours au nombre 
de deux sur le pédoncule qui les supporte. 
Ils produisent un très joli effet dans les 
bosquets, et le jardinier peut leur donner 
toutes les formes qui lui plaisent. Nous cite- 
rons ici le camérisier commun, à fleurs d'un 
rose pâle, auxquelles succèdent deux baies 
rouges, et le camérisicr de Tartarie, l'espèce 
la plus belle et la plus cultivée de ce genre. 
Il s'élève à trois ou quatre mètres de hau- 
teur; ses feuilles sont molles et lisses, et ses 
fleurs roses et nombreuses; ses fruits sont 
rouges à leur parfaite maturité. On les 
multiplie de semences, par la greffe, ou de 
marcottes ; ces arbrisseaux sont souvent 
couverts d'une quantité innombrable de pu- 
cerons qui leur font beaucoup de tort. 

Camion. — Espèce de charrette sans 
ridelles ou de baquet qu'on fait traîner par 
un cheval ou à bras d'hommes. Le camion 
peut être utile aux cultivateurs pour con- 
duire du fumier dans les champs, pour ame- 
ner dans les vignes les cuves ou tonneaux 
de vendanges. 

Camomille. — Genre de plantes de 
la famille des Composées, dont plusieurs 
espèces sont communes dans nos pays. Nous 
parlerons seulement dans cet article des ca- 
momilles romaine, puante et pyrèthre. 

1° La camomille romaine est une plante 
vivace qui croit communément sur les bords 
des chemins, sur les pelouses, et dans les 
pâturages: elle se trouve surtout dans les 
terrains argileux; sa hauteur est de deux à 
trois décimètres ; sa lige est rameuse, faible, 
couchée; ses feuilles sont couvertes de poils 
et découpées en petites lanières très-aiguës; 
ses fleurs blanches, à centre jaune, ressem- 
blent à la pâquerette ou petite marguerite 
des champs. Cette plante est très-aromati- 
que; elle doit son parfum à une huile essen- 
tielle, remarquable par une belle couleur 
d'un bleu d'azur. On cultive dans les jardins 
une variété double de cette espèce. 

La camomille est employée en médecine : 
on récolte ses têtes de fleurs avant qu'elles 
soient entièrement épanouies ; on dessèche 
avec soin, et on rejette toutes celles qui sont 
noires, ou qui n'ont pas conservé leur aromn. 
L'odeur de cette plante est agréable, sa sa- 
veur est chaude et a mère. On l'ordonne ordi- 
nairement en infusion, à la dose de quatre à 
huit grammes pour un litre d'eau: on en 
préparc un sirop qui est peu usité. La camo- 
mille convient aux personnes, dont les diges- 
tions sont difficiles ou irrégulières; on l'op- 



•230 



CAM 



pose avec avantage aux aigreurs et aux vents ; 
dans certaines contrées, on s'en sert fréquem- 
ment pour faciliter l'écoulement des règles 
chez les femmes; enfin, elle a réussi dans les 
lièvres intermittentes et l'hystérie. 

La camomille puante ou fétide a. comme 
son nom l'indique, une odeur désagréable; sa 
tige s'élève de trois à cinq décimètres; elle est 
rameuse et dressée; ses feuilles sont aussi 
très-découpées et ses fleurs blanches avec le 
centre ou disque jaune ; elle fleurit de juin 
en septembre. On la trouve surabondam- 
ment dans les champs et sur les bords des 
chemins. Cette plante est peu usitée en mé- 
decine ; cependant, elle jouit des mêmes 
propriétés que la précédente et peut être em- 
ployée dans les mêmes circonstances. 

La camomille pyrèlhre est cultivée en 
pleine terre dans le midi de la France ; elle a 
besoin d'une exposition chaude et d'un sol 
léger, elle craint le froid et réussirait diffici- 
lement dans le nord de l'Europe. Ses fleurs 
sont grandes et blanches et font un bel effet 
dans les parterres, mais son principal mé- 
rite, celui pour lequel on s'occupe surtout de 
sa culture, c'est d'avoir une racine vivace, 
longue, charnue, en forme de fuseau, qui est 
employée en médecine. On s'en sert pour 
augmenter la sécrétion de la salive . pour 
diminuer et calmer les douleurs de dents ; 
réduite en poudre, elle provoque des éter- 
nuemenls répétés. La presque totalité des 
élixirs, qu'on vante contre les maux de dents, 
doivent la plus grande partie de leurs effets 
à cette racine. On s'en sert aussi comme con- 
diment, après l'avoir fait macérer ou tremper 
un certain temps dans le vinaigre : les fabri- 
cants, dans les vinaigreries, s'en servent aussi 
pour donner de la force à leurs produits. 

Campagnol. — Les campagnols , dont 
les savants modernes ont fait un genre de 
Tordre des rongeurs, avaient été compris par 
Linné dans Les rats; il en existe un grand 
nombre d'espèces qui habitent l'Europe et 
les autres parties du monde. Nous parierons 
ici des quatre espèces qui peuvent intéresser 
nos lecteurs, soit à cause des dégâts qu'elles 
occasionnent dans les champs, soit à cause 
de la singularité de leurs mœurs. 

i° Le rat d'eau se trouve en Asie et dans 
toute l'Europe; il est un peu plus gros que le 
rat ordinaire ; son poil est d'un gris brun 
assez foncé; sa queue est velue et à peu près 
d'un tiers moins grande que son corps; ses 
pieds sont ronds, écailleux, et n'ont pas 
de peau ou membrane entre les doigts ; ils 
ne sont pas conformés pour la natation, 
cependant cet animal nage assez bien. Ses 
oreilles sont nues et cachées dans le poil qui 
les entoure ; ses dents incisives ont une cou- 
leur jaunâtre ; il vit sur les bords des ruis- 



seaux, où il se creuse des trous peu profonds 
et qui présententun grand nombre de sorties, 
en sorte qu'à la moindre apparence de danger, 
il se jette à l'eau. Sa nourriture consiste en 
racines de plantes aquatiques, principalement 
des typhées ou massettes. En Sibérie, où il 
devient plus gros et plus grand, sa peau sert 
à faire des fourrures; dans ce même pays on 
en a aussi trouvé une variété à tache blanche 
sur le dos et à raie blanche sur la poitrine. 
Dans cette espèce, le mâle est toujours plus 
grand et plus fort que la femelle. 

2° Le campagnol ordinaire ou petit rat 
des champs est commun dans toute l'Eu- 
rope ; on le trouve dans les champs et les 
jardins ; jamais il n'habite les maisons. Cet 
animal a huit ou neuf centimètres de long; 
sa queue n'a guère que trois centimètres, 
ses oreilles sont apparentes, son corps est en 
dessus couvert de poils d'un jaune brun, son 
ventre est d'un blanc sale, ses pattes sont 
très- petites. Il choisit ordinairement pour les 
habiter les terrains nus. élevés, et surtout à 
l'abri des inondations, et il s'y creuse une 
chambre de dix à douze décimètres à la- 
quelle aboutissent plusieurs chemins tor- 
tueux: la femelle y met bas, sur un lit d'herbes, 
dix à douze petits, et elle fait deux portées par 
an ; on voit par là quelle est la fécondité de 
ces animaux ; fécondité vraiment effrayante, 
quand on songe aux dégâts qu'ils causent. 
Aussi lorsque les pluies ou les neiges ne les 
détruisent pas pendant l'hiver, ils font 
éprouver aux cultivateurs des pertes énor- 
mes. Nous citerons ici un exemple remar- 
quable. En mil huit cent dix-sept, dans le 
seul département de la Vendée, ces animaux 
ont occasionné dans les campagnes des ra- 
vages tels qu'ils se sont élevés, après estima- 
tion, à la somme de près de trois millions. La 
nourrilurc des campagnols consiste en fruits, 
en grains, en racines, et lorsque le besoin se 
fait sentir, ils se contentent de feuilles de 
toute espèce. Pour les détruire, on fait des 
fosses à parois bien lisses et peu distantes 
les unes des autres. Lorsqu'ils y sont tombés, 
ils ne peuvent plus en sortir; on peut aussi 
les empoisonner avec la noix vomique, l'ar- 
senic, mais ce moyen peut offrir de graves 
inconvénients. Nous croyons donc qu'il faut 
le met Ire de côté pour n'en user que dans les 
cas où le nombre de ces rats le rendrait 
nécessaire. Lorsqu'on sait que des champs 
sont habités par les campagnols, il faut- au 
moment des labours, creuser avec la charrue 
un peu plus profondément ; alors on détruit 
la chambre, on écrase ses habitants, et on 
tue à coups de pioche ou de tout autre in- 
strument ceux qui s'échappent. 

5° Le campagnol économe ne se dislmgu 
du précédent que par les couleurs de soi 
poil, qui sont plus foncées, sa taille qui e» 
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un peu plus grande, et sa queue qui, noire 
dessus, blanche en dessous, n'a en longueur 
que le quart de celle de l'animal lui même. 
Il habite en Asie et dans le nord de l'Europe. 
cnSibérie,auKamtschatka; dans cette espèce, 
les femelles sont un tiers plus grandes que 
les mâles; aussi, travaillent-elles beaucoup 
plus que ces derniers. A ce que l'on rapporte, 
au printemps, lorsque la saison des amours 
arrive, elles exhalent une forte odeur de 
musc; leur portée n'est à chaque fois que de 
deux ou trois petits, mais il est probable 
qu'elles en font plusieurs par an, quoiqu'on 
n'ait pas de renseignements bien positifs à 
cet égard. 

Les mœurs de ce campagnol sont extrême- 
ment curieuses; il se creuse dans le fond des 
vallées humides une chambre de trente à 
quarante centimètres de largeur, sur huit de 
hauteur; il a soin de la placer sous un ter- 
rain solide, afin de n'avoir pas à craindre 
d'cboulemcnt. De ce centre, partent une tren- 
taine de boyaux ouverts de distance en 
distance par des trous de deux centimètres 
de diamètre; ordinairement , à ses heures de 
repos, il se tient dans cette chambre sur un 
lit de mousse, prêt à s'enfuir au moindre 
danger par une des issues qu'il s'est ménagées. 
Mais ce n'est encore là qu'une faible partie 
de ses travaux ; car il creuse au-dessous de 
son habitation principale trois ou quatre ma- 
gasins assez vastes qui communiquent avec la 
chambre par des conduits tortueux. C'estdans 
ces trous ou espèces de caves, qu'il ramasse 
les provisions qui doivent servira le nourrir 
pendantl'hiver; provisions qui consistent or- 
dinairement en racines de bistorte, de pim- 
prcnclle, et même d'aconit napel cl d'ané- 
mone, en bulbes du lis du Kamtschatka, en 
fruits du pin cembro, etc. , etc. Un seul 
couple en réunit ainsi jusqu'à quinze kilo- 
grammes, et, dans les magasins, chaque espèce 
de racines ou de fruits forme un tas séparé, 
et si, dans la quantité, quelques-unes de leurs 
provisions menacent de pourrir, ils les rap- 
portent au soleil pour les faire sécher de 
nouveau ; car, avant de les emmagasiner, ils 
prennent tous les soins nécessaires pour leur 
conservation. Les habitants des contrées mal - 
licureuscs, où ce rat établit sa demeure, re- 
«nerchent avec soin son habitation afin de 
'ui enlever ses chétives provisions dont ils 
ont eux-mêmes leur profit; cependant, ils 
! UI en laissent toujours une petite partie: 
"s ont la croyance qu'il se tuerait de déses- 
poir sans cela. 

Le campagnol économe est encore remar- 
quable par des migrations qui n'ont rien de 
JJJ et qui arrivent, à des époques tout à fait 
lucicnmnées. On les voit, dans ces cas, se 
uur en troupes immenses, auxqucllesil 
,d "t souvent pl ust i c deux heures pour défiler 



complètement; leur direction est toujours 
la même; ils vont à l'ouest, et rien ne les ar- 
rête. Ils traversent les bras de mer, les fleuves, 
les montagnes. Aussi, un grand nombre périt 
en chemin ; les uns sont noyés , les autres 
tombent sous la dent des animaux carnas- 
siers, ou sous la serre des oiseaux de proie; 
enfin beaucoup aussi périssent de fatigue! 
Danscette circonstance, ils s'arrêtent soudain 
et ne peuvent continuer leur voyage, mais la 
grande masse va toujours en avant. Si les 
Kamtschadales en trouvent qui soient bles- 
sés ou en danger de périr dans l'eau, ils les 
sauvent, les soignent et les protègent' autant 
qu'ils le peuvent. Habituellement, à la suite 
de ces courses, ils reviennent dans leur pays 
au mois d'octobre, et le jour de leur arrivée 
est un jour de fête pour ces contrées; en cflet, 
ces rats sont suivis par les martes et les re- 
nards auxquels les habitants font la chasse 
pour avoirleurs fourrures. L'observation leur 
a appris que lorsque ces animaux revenaient 
de bonne heure, c'était un présage de pêche 
heureuse, et de récoltes abondantes; au 
contraire, si leur absence se prolonge, c'est 
signe de pluies et de tempêtes. 

4° Le campagnol souterrain a été nommé 
ainsi par un savant belge, M. de Selys-Long- 
champs. Il diflère du rat des champs par sa 
couleur qui, d'un gris de souris en dessus, 
passe au cendré sur les pattes et au noirâtre 
sur la queue, sans jamais présenter les teintes 
jaunes du campagnol ordinaire; ses yeux sont 
plus petits et ses oreilles presque nues. 
Cette espèce vil surtout dans les jardins, et 
comme la taupe elle quitte rarement sa de- 
meure souterraine. Sa nourriture habituelle 
consiste en racines de toute espèce, mais 
celles que ce préfère par-dessus toules les 
aulressont les racines de céleri, de carolteset 
d'artichauts; aussi est-il redouté des jardi- 
niers dans les potagers, où il fait souvent 
des dégâts assez considérables. Cette espèce 
de rat vit en famille ; souvent plusieurs de ces 
familles vivent dans un même jardin, mais 
chacune a son canton, sur lequel les autres 
s'abstiennent d'aller. 

Campanule. —Genre de plantes de la 
famille des Cnmpanulacées, qui renferme un 
grand nombre d'espèces, dont plusieurs crois- 
sent dans les bois de nos pays. On en cultive 
une quantité assez considérable dans les jar- 
dins d'agrément. Nous nous contenterons de 
citer ici la campanule gantelée, à fleurs 
grosses et d'un bleu violet; celle à fleurs de 
pécher, dont les fleurs doublent aisément et 
sont d'un bleu tendre ou d'un blanc pur; la 
campanule pyramidale, à fleurs nombreuses 
d'un bleu clair; la campanule dorée, arbuste 
à fleurs jaunes qui vient de Madère et des 
îles Canaries; la campanule moyenne, connue 
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aussi sous les noms de Carillon, violette ma- 
rine • enfin, la campanule de Boccom, jolie 
espèce à Heurs bleues ou blanches qui sert a 
faire des bordures. On mange en salade les 
racines et les jeunes pousses de la campanule 
raiponce, ainsi que celles des campanules 
-antelée et à feuilles de pêcher; toutes les 
autres espèces de ce genre sont d'une amer- 
tume repoussante. Ces plantes sont peu dé- 
licates ; elles aiment les terres légères et une 
exposition chaude ; on les multiplie de graines 
qu'on sème aussitôt qu'elles sont mûres, ou 
encore par la séparation de leurs racines. 

CampêcIlC(boisdc). — Nom vulgaire 
donné au bois d'un arbre de la famille des Lé- 
gumineuses ou Papilionacées. qui est connu 
en botanique sous le nom A'Iiëinaloxylon de 
Campêche.Cevégétalséleveàquinzeouvingt 
mètres de hauteur; son bois parlait que tout 
le monde connaît est d'un rouge foncé, son 
aubier est jaunâtre, ses feuilles sont compo- 
sées de six ou huit folioles petites et luisan- 
tes ses fleurs jaunes sont odorantes et dispo- 
sées en grappes. Cet arbre croit naturellement 
dans le Mexique et il a été naturalisé dans 
les Antilles. . . 

Le campèche a une grande importance 
commerciale, qu'il doit à ses propriétés tinc- 
toriales. M. Chevreul, chimiste distingué de 
Paris, a retiré de ce bois le principe colorant 
qu'il renferme et lui a imposé le nom d né- 
matine ; cette substance se dissout facilement 
dans l'eau, l'alcool et l'éther. Si, dans cette 
solution, on verse quelques gouttes d un acide 
quelconque, elle prend une couleur d un 
rouge vif; si on v met au contraire un peu 
d'ammoniaque ou d'une dissolution de potasse 
ou de soude, elle passe de suite au bleu. 

Ce bois a un grain très-serré et peut re- 
cevoir un beau poli. Il arrive en Europe pour 
être livré au commerce en grosses bûches dé- 
pouillées de leur aubier. On en fait une con- 
sommation très-importante pour la teinture 
des étoiles. 

Le campèche est employé en médecine 
dans les diarrhées et les dyssenterics. contre 
lesquelles il jouit d'une eflicaeité constatée; 
on s'en sert cependant assez rarement dans 
ces maladies, car on possède d'autres remèdes 
qui ont au moins une eflicaeité aussi grande 
dans les mêmes circontanccs ; on a remarqué 
que l'urine et les excréments des personnes 
qui en font usage prenaient une teinte rouge 
très-prononcée. On a fait prendre dans des 
expériences sur de jeunes pigeons un extrait 
tiré du bois de campèche, et I on a \ u que leurs 
os se coloraient en pourpre pendant tout le 
temps qu'on les astreignait à avaler cette 
nourriture mêlée avec leurs aliments ordinai- 
res ; mais aussi lorsqu'on cesse de leur en 



donner, cette coloration disparaît et les os 
reviennent à leur état ordinaire. 

Camphre. — Le camphre pur est une 
substance solide, blanche, transparente, 
brillante, très-volatile, et qui s'enflamme 
facilement : sa cassure est cristalline; il pos- 
sède une odeur pénétrante et subtile tres- 
dévcloppée; sa saveur amère, acre et brûlante 
d'abord, laisse dans la bouche une sensation 
de froid singulière. Dans un vase ouvert, il 
s'évapore peu à peu et tous les jours il perd sen- 
siblement de son poids. Le camphre qui n'est 
pas ou qui est très-peu soluble dans l'eau, lui 
communique cependant son odeur. Il se dis- 
sout on ne peut mieux dans l'alcool ou esprit- 
de-vin, dansles huiles fixes, danslcshuilcsvo- 
latiles ou essentielles, dans l'acide acétique. 
On le retire de plusieurs arbres de la famille des 
Lauracées ou Laurinécs, et principalement 
du laurier-camphre, arbre qui croît naturelle- 
ment au Japon et qui est très-commun dans 
ce pays ; il ne transsude pas. comme les gom- 
mes ou certaines résines, de Pécorce ou du 
bois de ce laurier, maison l'obtient de la ma- 
nière suivante : on divise et on fend en mor- 
ceaux très-menus le bois qui doit fournir le 
camphre, et on les distille avec de l'eau 
dans des vases en fer dont l'intérieur est garni 
de cordes faites en paille de riz ; puis on re- 
couvre le sommet de ces vases avec des cha- 
piteaux ou espèces de chapeaux en terre. On 
chaude ensuite en plaçant du feu sous les 
vases en fer, cl le camphre qui s'élève avec la 
vapeur d'eau, va s'attacher aux cordessousla 
forme d'une poussière grise; cette poussière 
est recueillie et envoyée en Europe dans cet 
état; mais alors le camphre n'est pas pur: 
on est obligé de lui faire subir une nouvelle 
préparation pour le débarrasser de tout ce 
qui peut lui être étranger. Pour cela, on e 
met dans des vases en verre léger et dont la 
panse est large et le cou très-étroit, avec une 
certaine quantité de chaux vive, à peu près 
un douzième de celle dernière, pour onze 
douzièmes de camphre brut; on place les vases 
dans un bain de sable, on les recouvre d un 
cornet en papier, et l'on chaude doucement, 
le camphre se volatilise et il est alors tout a 
fait pur. On lui donne dans le commerce ia 
forme de petits pains brillants plus ou moins 
volumineux et ordinairement arrondis. 

Le camphre, lorsquilest bien purifié, brille 
sans laisser de résidu; il jouit de la pro- 
priété assez extraordinaire de brûler nie» c 
dans l'eau, ce qui a fait penser qu'il entra 
dans la composition du feu grégeois donu 
iceelte est aujourd'hui perdue; . cettc .®" 
stance nous otl're encore une propriété sin 0 
Hère, et dont jusqu'à ce jour, la pliysiquc 
pu rendre un compte satisfaisant; celte p 
pricté est celle-ci : lorsqu'on jctle ducamp»r 
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réduit on petits fragments dans de l'eau, ils 
^agitent violemment à sa surface en tournanl 
sur eux-mêmes, ils éprouvent en un mot ce 
,j UC dans la science on appelle le mouve- 
ment giratoire. Lorsque l'on veut réduire le 
camphre en poudre, on ne peut réussir qu'en 
le mouillant avec une très-petite quantité 
d'alcool. Cette substance passe pour empêcher 
les ravagea des insectes par son odeur, et on 
lui attribue la propriété d'empêcher ou au 
moins d'arrêter dans quelques cas les progrès 
,1e la putréfaction ; ces qualités lui ont mérité 
d'être employé pendant longtemps pour la 
conservation des collections d'histoire natu- 
relle, mais aujourd'hui on lui préfère presque 
toujours le sublimé corrosif, qui a des pro- 
priétés mieux constatées et certainement plus 
eflicaecs. Quelques auteurs ont fait avec l'eau 
camphrée quelques expériences, d'où il sem- 
blerait résulter que les plantes y végètent 
avec une très-grande force. D'autressavants. 
au contraire, prétendent (pie son action est 
nuisible, et M. Goeppert a vu des plantes se 
faner et mourir dans l'espace de deux ou trois 
jours dans de l'eau qui ne contenait qu'un 
demi-gramme de camphre, broyé avec de la 
gomme arabique. 

Suivant M. Liebig, le camphre est composé 
dedouzeatomes de carbone, dix-huit d'hydro- 
gène et un atome d'oxygène. 

Le camphre est îrès-employé en médecine, 
soit à l'intérieur, soit à l'extérieur. 

A l'intérieur, on l'a ordonné avec succès 
dans plusieurs maladies du cerveau et de la 
moelle épinière, dans la goutte, le rhuma- 
tisme, l'asthme nerveux, les névralgies, les 
coliques de même nature, en un mot dans 
tous les cas qui dépendent d'une affection des 
centres nerveux; on l'a donné aussi dans 
l'épilepsic et on a cru remarquer qu'il éloi- 
gnait les accès de cette terrible maladie. On 
a guéri avec son aide quelques cas de folie, cl 
il réussit fréquemment dans le priapisme et 
les maladies de ce genre, à calmer les désirs 
vénériens des malades ; enfin, et surtout, c'est 
un remède énergique contre les vers intesti- 
naux. Sa dose en poudre est de dix à soixante 
centigrammes. mêlée aveedusucre ou une pou- 
dre inerte, telle que ceîlc de guimauve. Sou- 
vent aussi on le fait metlrcdansune potion dans 
laquelle onle lient dissous ou suspendu à l'aide 
de la gomme adraganthe et d'un jaune d'œuf. 

A l'extérieur, on l'emploie en lotions cl 
fumigations dans les rhumatismes, dans 
l'engorgement inflammatoire des mamelles: 
on en fait aussi des sachets que l'on applique 
sur l'estomac ou sur toute aulre partie du 
corps. Tout le monde sait qu'en mil huit 
cent i.i ente-deux, époque de l'apparition du 
choléra dans nos contrées, on attribuait à 
cette substance une efficacité préservative, 
telle que peu de personnes sortaient sans 
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être munies de leur provision de camphre ren- 
fermée, soit dans un petit sac. soit dans une 
boite plus ou moins élégante. Le camphre 
entre en outre dans une foule de préparations 
que les pharmaciens conservent dans leurs 
olîicines; nous citerons parmi elles le baume 
opodeldoch, le vinaigre, l'alcool camphrés, 
l'huile camphrée, l'eau sédative, etc., etc. 

INous ne terminerons pas cet article sans 
dire que M. Uaspail préconise le camphre 
comme une panacée universelle; il conseille, 
notamment de le faire fumer dans des cigaret- 
tes qui portent aujourd'hui son nom. et il rc 
garde ce mode d'administration comme don- 
nant d'excellents résultats dans la migraine, les 
rhumesdecerveau, la toux, la pituite, le croup . 
les maux d'yeux, la phlhisie au premier degré. 
Dans ces diverses maladies, le malade éprouve, 
dit-il, un bien-être évident et presque instan- 
tané. Nous dirons ici, malgré le respect que 
nous professons pour l'autorité d'un savant 
aussi éminent, qu'il serait nécessaire que des 
expériences réitérées vinssent confirmer des 
assertions aussi extraordinaires, pour qu'on 
puisse y ajouter une entière confiance.- Le 
camphre est à coup sûr un médicament éner- 
gique et qui, entre des mains habiles, pourra 
donner dans beaucoup de circonstances des 
résultats très-avantageux: mais il y a loin de 
là à guérir par ce moyen, sinon toutes, au 
moins presque toutes les maladies auxquel- 
les la pauvre humanité est exposée. 

Camphrée, — Plante de la famille 
des Chénopodées, qui croit aux environs de 
Montpellier, dans les lieux arides et sablon- 
neux. C est un petit arbrisseau de trente à 
quarante centimètres de hauteur, dont les ra- 
meaux sont longs et blanchâtres : ses feuilles 
sont petites, et ses fleurs vcrdùtres ont fort 
peu d'apparence; elle était autrefois très- 
employée en médecine et elle produisait, 
d'après certains auteurs, des effets merveil- 
leux dans l'asthme et les hydropisies; niais 
l'expérience est venue démentir toutes ces 
assertions ; cette plante est aujourd'hui 
complètement inusitée. Son nom lui vient de 
l'odeur forte qu'elle exhale et qui rappelle tout 
à fait celle du camphre. 

Campiiie. — En Belgique, on désigne 
sous ce nom une assez vaste étendue de pays 
qui se rattache principalement aux provinces 
d'Anvers et de Limbourg. Qui dit Campinc 
en Belgique, dit Champagne en France. Pau- 
vreté du sol des deux côtés. Nous n'avons pas 
visité la Gara pi ne, nous n'en connaissons que 
les points limitrophes; c'est pourquoi nous 
empruntons à une brochure de M. Alix Sau- 
zeâU la description suivante, que nous savons 
faite avec intelligence et exactitude : 

« Il n'est pas aisé, dit-il, de se faire une 
30 
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idée de l'aspect désolant, nionotone et com- 
plètement nu qu'offrent les vastes plaines 
des bruyères et des terrains vaguesde la Cam- 
j)ine. Il a fallu que nous en parcourussions une 
partie pendant toute une belle journée de la 
lin du mois de mai- pour comprendre un de 
ces jeux bizarres de la nature qui s'est plu à 
jeter comme un défi à l'homme, ça et là sur 
le globe terrestre et au milieu de terrains 
d'une végétation luxuriante, des déserts ari- 
des et presque absolument dépourvus de 
toute espèce de végétation. 

« Nous avions souvent gémi en voyant les 
grandes étendues de landes qui couvrent le 
sol de la France; nous déplorions leur infer- 
tilité ; mais toutes celles que nous connais- 
sions, pour les avoir souvent parcourues, 
sont de véritables oasis en les comparant aux 
bruyères de la Campine. Dans les landes de 
la France, l'ajonc, la grande bruyère, la 
fougère, le genêt et même quelques arbres 
accrus spontanément, ne font pas une riche 
végétation, mais encore esl-cc de la végéta 
lion, el une végétation qui a son cachet par- 
ticulier et son luxe spécial. En Campine, au 
contraire, une petite bruyère s'élevant au- 
dessus du sol au plus de 1 à 2 décimètres, 
et la plupart du temps très-clair-seméc dans 
un sable où I on ne voit pas une touffe d'un 
gazon quelconque, et pas une autre espèce 
de plantes ou d'arbustes. Cette petite bruyère 
qui n'est même pas verte, mais d'une cou- 
leur terne avec quelques fleurs jaunes, n'est 
pas de la végétation, c'est la stérilité du 
désert de Sahara. Entrons donc dans ce désert 
pour l'étudier et l'examiner de près. 

« En parlant d'Iïassell, capitale de la pro- 
vince du Limbourg, et suivant la roule de 
lïois-lc-Duc, après avoir traversé la petite 
vallée en prairies du hameau de Zaak, com- 
mune d'Helchteren,à un sol couvertde belles 
récoltes de toute espèce, succède tout à coup 
le sol des bruyères de la Campine. On a de- 
vant soi. et s'étendanl à droite et à gauche 
de la route, 116 mille hectares de bruyères, 
dont l'aspect uniforme et monotone n'est 
interrompu de distance en dislance que par 
des dunes de sable. Ces dunes se forment 
depuis des siècles par les tourbillons de sable 
que le vent enlève surtout le soi des bruyères 
et charrie en gros nuages qui se brisent et 
s'abattent dans le premier endroit venu, 
mais surlout là où quelques mamelons déjà 
formés, et plus élevés que le reste de la 
plaine, les arrêtent dans leur marche désor- 
donnée et les forcent ainsi à déposer là une 
grande partie des éléments de dévastation 
contenus dans leur sein. 

« Quand on pénètre plus avant dans ces 
bruyères, on aperçoit de loin en loin quelques 
clochers, qui annoncent de rares villages, 
disséminés à de très-grandes distances les 



j uns des autres et que les malheureux habj- 
; tants de ces tristes contrées ont bâtis sur des 
| portions du sol, apparemment moins infer- 
! tiles que le reste. Ces sortes d'oasis, avec 
quelques très-rares sapinières, plantées au 
plus depuis dix ans. mais d'assez belle venue, 
sont les seuls objets qui viennent distraire 
agréablement la vue. 

« Les impressions que le vent qui y souffle, 
fait éprouver sont exactement les mêmes 
que celles des vents de mer et de la brise des 
côtes; on se croit sur les bords de la mer, 
qu'on cherche souvent du regard cl qu'on 
s'étonne de nepas voir à proximité; la pente 
et les ondulations des sables mouvants des 
dunes sembleraient indiquer, par les rides qui 
moirent comme la neige, que c'est le vent 
du sud-ouest qui y règne le plus souvent. 

« Le sol nous' en a paru généralement 
composé pour la plus grande partie, et pres- 
que la seule partie, d'un sable quartzem 
très-fin, de différentes couleurs, principale- 
ment de couleur brune, rouge ou noirâtre. 
La couche supérieure, qui est plus ou moins 
épaisse et varie de 1 à 2 décimètres d'épais- 
seur, est toujours noire et au-dessous le sable 
prend la couleur blonde. On observe cela 
très-bien en regardant défricher à la bêche 
qui enlève une bande de terre, dont les deux 
tiers sont noirs et l'autre tiers est blond. Les 
défricheurs enfoncent avec la plus grande 
facilité leurs bêches à 50 ou 40 centimètres, 
et renversent par conséquent cette épaisseur 
de la croûte du sol qu'ils jettent devant eux 
pêle-mêle. 

« La partie supérieure et noire contient 
nécessairement de l'humus en plus ou moins 
grande proportion, parce que nous l'avons 
vue remplie des racines et radicules de la 
bruyère, qui, se renouvelant depuis des 
siècles, ont successivement déposé là leurs 
détritus, auxquels il n'est pas possible de ne 
point attribuer la couleur foncée de celte 
partie du terrain. 

« Dans beaucoup de parties des bruyères 
de la Campine. le sous-sol. à une profondeur 
de 40 à 60 centimètres, consiste en un agré- 
gat de sable avec une gangue ferrugineuse 
formant une espèce de tuf que ne peuvent 
traverser ni l'eau ni les racines pivotantes. 
On attribue la formation de cette espèce de 
tuf aux dépôts successifs des sels que l'eau 
enlève à la couche supérieure du sol. mais 
qu'elle est obligée d'abandonner pour s'infil- 
trer dans le sous-sol à travers un sable si lin 
et si serré qu'il ne la laisse pas passer avec 
les matières qu'elle lient en suspension. » 

Quelque triste et décourageant que soit le 
labl.au tracé par SI. Sauzcau, dans sa bro- 
chure intitulée : la Campine ou les Bruyff** 
cl les Landes, il s'est trouvé des hommes 
qui ont regardé ce pays en face et n'ont p<^ 
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désespéré de le conquérir un jour par la cul- 
ture. En 1 8 1 9 , déjà. M. Louis de Schiervel, 
membre des états et de La commission d'agri- 
culture du Limbourg, écrivait un Mémoire 
sur les moyens de défricher et l'utilité du 
défrichement des terrains incultes. Depuis 
lors, la question a fait un grand pas. Une loi 
sur les défrichements a été votée, surtout en 
vue des bruyères communales de la Campine, 
et des tentatives de colonisation ont été faites 
par l'État, à grands frais sans doute, mais 
avec succès. 

Au moyen de canaux d'irrigation et d'ai- 
rosements qui lassent le sable, le fixent quel- 
que peu, on a réussi à établir des prairies 
où viennent assez bien le trèfle et la lupuline 
ou minette. Cela étant . les graminées y 
pousseront à leur tour, et un jour viendra où 
la culture des céréales et des crucifères y 
sera introduite avec avantage. En toutes 
choses, ce qu'il y a de plus difficile à former, 
c'est le noyau. Fixez le sol, vous aurez des 
prairies; ayez des prairies et retournez 
l'herbe en terre, vous augmenterez la soli- 
dité de votre sol, vous le rendrez plus riche 
et plus productif. Produisant plus , vous 
aurez des pailles pour litière, de la nourri- 
ture pour le bétail, et par conséquent de 
l'engrais. Une fois votre noyau de culture en 
non état, vous reporterez vos engrais abon- 
dants et vos soins sur un rayon plus étendu, 
et peu à peu les terres stériles disparaîtront. 
C'est une question de temps et d'argent. En 
procédant à la hâte , un gouvernement s'y 
ruinerait et à plus forte raison un particu- 
lier; en procédant avec lenteur, en conqué- 
rant les bruyères pied à pied, on aboutira, 
nous le croyons cl le désirons, à de bons ré- 
sultats. Ce qu'une génération de travailleurs 
ne pourra faire, une autre le fera. 

€iiflial. — Le mot eunal se prend dans 
plusieurs acceptions, nous allons en passer ici 
quelques-unes en revue ; et d'abord nous 
parlerons des canaux de navigation qui ser- 
vent à porter des bateaux de marchandises, 
îles barques, des trains d'un pays dans un 
autre, et qui rendent par là des services im- 
menses au commerce. Ces canaux sont des 
espèces de lits de fleuves ou de rivières 
creusés à travers les terres pour aller d'un 
point à un autre, c'est-à-dire pour relier un 
pays avec un autre pays, de façon que les 
produits qui manquent à l'un, puissent lui 
arriver de l'autre ou des points intermédiai- 
res. On conçoit que dans ce cas il peut y avoir 
réciprocité; souvent aussi les denrées d'une 
contrée ne font qu'emprunter la voie du canal 
°e navigation pour se rendre dans des régions 
beaucoup plus éloignées. Nos lecteurs ont 
compris par ce peu de mots qu'un canal est 
Une chose importante pour eux. pour le dé- 



bouché de leurs récoltes; mais, comme l'on 
dit, il n'y a point de médaille sansrevers; ces 
canaux, si avantageuxsous quelques rapports, 
ont l'inconvénient, au moment des sécheres- 
ses, de répandre autour d'eux des émanations 
méphitiques qui ne sont pas toujours sans 
inconvénient pour leurs voisins ; il est donc 
bon de chercher à s'en garantir, et pour cela 
l'expérience et l'observation ont démontré 
que les plantations d'une, et mieux de plu- 
sieurs lignes d'arbres* et surtout d'arbres 
verts, empêchaient l'action de ces exhalaisons 
en arrêtant les miasmes. En niellant des pois- 
sons dans les canaux, on empêche aussi l'eau 
de s'altérer, car ils détruisent et mangent les 
insectes et leurs larves, dont les cadavres 
amoncelés sont souvent une source d'infec- 
tion. 

En agriculture, on nomme aussi canaux les 
bassins plus ou moins larges creusés dans les 
prairies pour les irriguer. {Voyez le mot irm- 
<.\tio> pour cette espèce de canal.) 

On appelle canal de dessèchement celui 
(jui est creusé pour assainir des marais, ou 
des prairies, ou autres lieux humides. {Voyez 
pour ce qui concerne celte espèce le mot 

ASSimSSEMl.NT.) 

Enlin on désigneaussi souslcnom de canaux 
des pièces d'eau plus ou moins longues qui 
servent d'ornement dans les grands jardins. 

€ftuai*cB. — Les canards sont des oiseaux 
qui font partie de l'ordre des Palmipèdes* ils 
sont en général remarquables par la beauté 
de leur plumage, qui réunit souvent les 
diverses nuances de blanc, de noir, de vert, 
de brun, de gris, de pourpré et d'orangé. 
Leur démarche à terre est lourde et incertaine; 
ils portent lentement et avec peine leurs pieds 
palmés l'un devant l'autre, et ils ont en oulre 
un mouvemenl de balancement qui rend leur 
marche tout à fait ridicule; mais il n'en est plus 
de même dans l'eau. Là. le canard est dans son 
élément, et lui qui naguère paraissait Stupide, 
est plein de feu et de vivacité ; ses mouve- 
ments sont gracieux, et il exécute sur les 
étangs et les rivières une foule d'évolutions 
qui demandent autant de force que d'agilité; 
il plonge avec hardiesse sans craindre de 
mouiller ses plumes, qui sont couvertes d'un 
enduit qui les préserve. 

Les canards vivent sur les bords des étangs, 
des lacs, des fleuves, îles rivières, dans les- 
quels ils trouvent la nourriture qui leur con- 
vient et qui consiste en petits coquillages, 
en insectes aquatiques, en poissons qu'attra- 
pent souvent les plus grosses espèces de ce 
genre; mais, faute de mieux, ils savent se con- 
tenter de vermisseaux, de frai de poissons, et 
même de graines de jonc, de lentilles d'eau, 
déplantes aquatiques; en un mot, on peut 
dire des canards qu'ils sont très-voraees cl 
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mangent de tout. Lorsque leurs aliments sont 
trop durs, ils les laissent tremper un certain 
temps dans l'eau avant de les avaler. Il n'est 
guère d'enfants qui, comptant sur l'avidité 
de ces oiseaux, ne se soit amusé à jeter à des 
canards domestiques un bout de petite corde 
à chaque extrémité de laquelle est attaché un 
morceau de pain, afin de jouir de l'embarras 
des deux oiseaux qui en ont avalé chacun un. 

Le temps des amours arrive pour les ca- 
nards à l'époque du printemps. Dans ce mo- 
ment, les malesse livrent de rudes combats 
pour la possession des femelles; celles-ci éta- 
blissent au milieu des joncs et dans les hautes 
herbes des fanges ou marais, des nids qui 
sont faits avec des t ou lies de plantes bien 
garnies de duvet à l'intérieur; elles y pondent 
huit, seize ou dix-huit œufs, dont le nombre 
et la coloration varient suivant les espèces : 
le temps de la couvée est d'un mois, et aussi- 
tôt que les petits sont éclos, la mère les mène 
à l'eau, certaine qu'elle est qu'ils seront là 
plus en santé qu'ailleurs. Les canetons sont 
alors couverts d'un duvet d'un gris jaunâtre, 
et ils peuvent se passer de suite des soins 
maternels et chercher eux-mêmes la nourri- 
ture <iui leur est nécessaire; toutefois, pen- 
dant un certain temps, la cane a soin de les 
réunir tous les soirs sous ses ailes afin de les 
préserver du froid. Dans ce genre. les femelles 
sont toujours plus petites que les mâles et 
ornées de couleurs moins brillantes; et tout 
le monde connaît leur cri, cet éternel can. can, 
can, can, si ennuyeux et si monotone. Les ca- 
nards changent de plumage au moins une fois 
par an; c'est ce qu'on appelle la mue, et celte 
mue a lieu quelquefois presque subitement. 

Les canards sont des oiseaux éminemment 
voyageurs; ils ont une grande puissance de 
vol, et dans les airs, ils avancent facilement 
et vite en faisant entendre des cris presque 
continuels. Ils arrivent dans nos pays tem- 
pérés dans les mois d'octobre et de novembre, 
et beaucoup d'entre eux regagnent Je Nord et 
les contrées froides dès les mois de mars et 
d'avril-; il en reste toujours cependant quel- 
ques espèces et des traînards de ceux qui 
sont partis, qui nichent dans nos marais. 

Ici se termine tout ce que nous avions à 
dire du genre camrdea général. En elfet. tout 
ce que nous avons dit plus haut s'applique 
exactement à toutes les espèces; mais il nous 
reste encoreà parler en particulier du canard 
sauvage et par suite de notre canard domes- 
tique dont il est le type, puis encore de quel- 
ques autres qui ont pour nous une certaine 
utilité. 

Le canard sauvage mâle a la tèle et le cou 
d'un vert foncé, un collier blanc; toutes les 
parties supérieures sont rayées de zigzags 
très-fins dufl brun cendré et d'un gris blan- 
châtre; sa poitrine est d'un marron foncé; les 



parties inférieures sont blanchâtres et rayées 
aussi de zigzags cendrés ; l'aile est d'un vert 
violet bordé en dessus et en dessous d'une 
bande blanche; son bec est d'un jaune ver- 
dâtre, ses pieds sont orangés, l'iris de ses 
yeux est d'un brun rougeâtre ; sa taille est 
de soixante à soixante-deux centimètres. La 
femelle est plus petite et son plumage gris 
varié seulement de brun, de noir et de blanc, 
est beaucoup plus terne que celui du mâle. 
Avant leur première mue, les jeunes mâles 
ressemblent aux mères pour le plumage. Cet 
oiseau habite au Nord dans les pays froids des 
deux continents, et on le rencontre de pas- 
sage dans presque toutes les contrées où Ion 
trouve des rivières, des lacs et des marais. 

Les canards sauvages ont le vol très-élevé; 
ils voyagent ordinairement en société et en 
troupes très nombreuses; ils sonttrès défiants, 
très-rusés, et avant de s'abattre ils examinent 
avec soin si les lieux où ils veulent descendre 
ne renferment pas d'ennemis; mais comme 
leur chair a un goût exquis et est très-estimec 
des amateurs, on leur fait une chasse active 
à l'affût, au réverbère, à la nasse, avec des 
appclants.au lacet, au hameçon, avec des 
filets, et on réussit assez souvent à en tuer 
un certain nombre. Cependant cette chasse 
est ingrate, car le canard se laisse approcher 
difficilement, et lorsque le chasseur le lire à 
une grande distance, l'épaisseur de son duvet 
et de ses plumes empêche le coup de fusil de 
le tuer, même quand l'oiseau serait atteint. 
L'afFÙt sur le bord des étangs et des rivières 
fréquentés par les canards donne souvent de 
bons résultats; mais cette chasse, qui se 
fait pendant l'hiver, par des temps souvent 
rigoureux, ne convient qu'à des gens intré- 
pides et robustes. Il est cependant une chasse 
aux canards sauvages qui n'est pas fatigante 
et qui a bien ses agréments, c'est celle que l'on 
fait aux jeunes que l'on appelle alors halbrans. 
Comme, à l'époque que l'on choisit, les cane- 
tons volent encore avec de grandes difficultés, 
ils vont, lorsqu'on les a fait lever une première 
fois, se reposer à peu de distance; on les pour- 
suit dans leur nouvelle retraite, et après 
avoir répété deux à trois fois celte manœuvre, 
il est rare qu'on ne vienne pas à bout de s'em- 
parer de la plus grande partie d'entre eux; si 
même on réussit à tuer la mère, on attrape 
souvent toute la couvée, et lorsqu'on a de bons 
ohi eus, on les prend pour la plupart vivants. 

Le canard domestique, (pic tout le monde 
s'accorde à regarder comme sortant du ca- 
nard sauvage, est depuis un temps immémo- 
rial réduit en domesticité ; il occupe dans 
les basses-cours une place très- distinguée, el 
c'est avec juste raison, car sa chair est savou- 
reuse et de digestion facile. Ses œufs sont 
sains, très-bons à manger, et en les enlevant 
successivement, la ponte de la femelle p*&t 
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s élever au moins au chiffre de quarante. On 
fait avec leurs foies des pâles très-estimés ; 
Jeux d'Amiens et de Toulouse ont surtout 
un e réputation européenne. On les engraisse 
facilement. Us nous donnent encore leurs 
plumes qui, quoique moins estimées que celles 
d'oie, servent cependant pour écrire. Avec 
leur duvet, on t'ait des couches pour les lits et 
des oreillers , et celui qui les couvre l'hiver 
est très-recherché et souvent substitué à ce- 
lui de l'eider. Aussi, le canard est-il un des 
oiseaux qui avec le inoins de soins et de dé- 
penses, donne au fermier les plus grands béné- 
liees. En clfetil se nourrit facilement, et les 
aliments qu'on lui donne consistent en orge, 
son, mais, sarrasin, pommes de terre , etc. 
des animaux sont même si gourmands qu'ils 
se jettent avec avidité sur {es débris les plus 
sales des cuisines. Autant que possible, on 
doit élever les canards dans des lieux voisins 
d'un étang , d'une rivière ou mémo d'une 
mare où ils puissent barboter et se laver tout 
a leur aise ; ils s'en portent mieux et leur 
chair prend un goût plus délicat qui se rap- 
proche alors du fumet de celle du canard sau- 
vage. Dans leur jeune âge, les canards sont 
couverts d'un duvet jaunâtre, mais dès qu'ils 
atteignent six mois, ils ont pris toute leur 
taille et leur riche plumage. On élève deux 
races de canards domestiques : le canard bar- 
lioteur qui est le plus commun et le plus 
connu, et le canard de Normandie qui est plus 
gros. 

On fait souvent couver des œufs de canard 
par une poule, et l'on conçoit I inquiétude et 
l'anxiété de celle-ci lorsqu'elle voit pour la 
première fois les jeunes canetons se jeter 
sans hésitation à l'eau. Toutes les nations du 
inonde élèvent ces oiseaux, et il s on fait en 
Chine un commerce considérable. 

On distingue le canard mâle de la femelle 
à deux ou trois plumes petites et retroussées 
qu'il porte à la naissance de la queue , et à 
la couleur d'un vert foncé de sa téle et de 
son cou. 

On élève aussi quelquefois dans les basses- 
cours le canard de Barbarie ou canard mus- 
qué, qui est plus gros que le précédent. Dans 
celle espèce, les joues, le tour des yeux et une 
partie de la tête sont couverts de caroncules 
rouges; son plumage est d'un noir cuivré ou 
tout à fait brime; sa chair est très-bonne, et 
on l'engraisse très-facilement. Ce canard pro- 
duit avec la cane commune , et les petits qui 
naissent souP gros et assez estimés pour 
la table. 

La sarcelle appartient aussi au genre ca- 
nard. On la connaît sous Jes noms vulgaires 
de racanctte, mercanotle. Le mâle a à peu 
l 'es quarante centimètres de long; le som- 
'"et et le derrière de la tète sont d'un brun 
noirâtre; ses parties supérieures sont ravées 



; de blanc et denoir, le cou et les joues sont d'un 
I roux foncé, avec une bande verte de cha- 
: quecôtédela tête. La poitrine est d'un blanc 
j roussâtre avec des taches brunes ; le ventre 
est blanchâtre, le bec est noirâtre, les pieds 
! sont cendrés. Les sarcelles s'avancent vers 
j le Midi au printemps, et en automne, elles 
| vivent d'insectes, de vers, de plantes aqua- 
tiques, et font dans les prairies marécageu- 
ses, au milieu des hautes herbes, un nid dans 
lequel la femelle pond douze à quatorze 
œufs qui sont d'un roux verdâtre. Elles sont 
avec raison regardées comme un bon gibier, 
et on les chasse à l'aide des mêmes 
moyens que le canard sauvage. 

La petite sarcelle reste toute l'année en 
Belgique et en France; elle habite aussi les 
marais et les étangs. La ponte, qu'elle fait 
au milieu des joncs, se compose de dix à 
douze œufs de la grosseur de ceux du pigeon. 
La chair est plus estimée et plus délicate que 
celle de la précédente. 

Le canard eider nous intéresse à cause de 
son duvet qu'on connaît sous le nom d'édre- 
don, et qui sert à faire des couvre pieds très- 
recherchés dans les pays froids; celte denrée 
est l'objet d'un commerce assez considérable. 
L'eider habite sur les bords des mers gla- 
ciales, dans les rochers escarpés où il con- 
struit son nid. Il est commun en Islande, au 
Groenland, au Spilzberg. Il se nourrit de 
coquillages, de poissons, de plantes marines 
et d'insectes. Son plumage est blanchâtre en 
dessus, sa poitrine est d'un blanc rougeâtre. 
son ventre et sa queue sont noirs , son bec 
et ses pieds sont verdâtres. La femelle est 
grise avec des taches brunes ; elle est. comme 
dans toutes les espèces de canards, plus pe- 
tite que le mâle. Elle fait son nid, comme 
nous l'avons dit, dans les rochers escarpés . 
et elle en couvre l'intérieur de son précieux 
duvet. Chaque nid n'en contient qu'une petite 
quantité et cependant il est des hommes qui 
se font attacher à des cordes et qui exposent 
mille fois leur vie pour aller le recueillir. 

€aiini*S. — Nom vulgaire du gros-bec 
serin (voy. sbrhi). 

Cancer. — Le mot cancer, qui ne s'ap- 
pliquait jadis qu'aux cancers de la mamelle, 
a été étendu à toutes les maladies du même 
genre, quels que soient les organes qu'elles 
occupent ; son nom lui vient d'un mot latin 
qui signifie crabe ou cancre. On prétendait 
que c'était un animal comme le cancre qui 
dévorait les parties attaquées ; aussi, dans 
certains pays, donnait-on delà viande fraîche 
tous les jours au cancre pour empêcher les 
ravages de la maladie; et malgré les progrèç 
delà civilisation, il existe encore dans les 
campagnes, parmi les gens peu éclairés, un 
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certain nombre d'individus qui ont encore 
cette croyance. 

On dislingue deux espèces de cancers : la 
première que Ton nomme squirrhe est d'abord 
dure, sa couleur est d'un blanc bleuâtre ou 
grisâtre ; elle a la consistance de la couenne 
du lard ou même des cartilages qui entou- 
rent les os, et elle cric sous le couteau lors- 
qu'on la coupe ; mais à la longue elle se ra- 
mollit et prend l'aspect d'une gelée grise ou 
rougeâtre lorsqu'elle est teinte par une cer- 
taine quantité de sang. 

La seconde espèce . qui porte le nom de 
cancer encéphaloïde est d'un blanc de lait 
avec des plaques rosées semées tout à tra- 
vers ; elle n'a pas plus de consistance que de 
la cervelle, et s'écrase facilement si on la 
{tresse entre les doigts. Lorsque la période de 
ramollissement arrive, elle devient semblable 
à une bouillie rougeâtre dont la teinte est 
plus ou moins foncée suivant la quantité de 
sang qui se trouve mêlé avec elle. Lorsque 
le cancer s'est ramolli, il ne tarde pas à dé- 
truire la peau qui le recouvre, et alors le can- 
cer est ulcéré. 

Le cancer est une maladie qui se déve- 
loppe avec une grande lenteur et sans symp- 
tôme bien manifeste d'inflammation. Jusqu'au 
moment où le ramollissement arrive, la santé 
de l'individu qui en est atteint est à peine 
altérée; il éprouve seulement parfois un peu 
de malaise et des élancements plus ou moins 
douloureux dans la partie qui est le siège du 
mal : mais lorsque celte période est arrivée, 
la santé s'altère rapidement , l'amaigrisse- 
ment survient, la peau du malade devient 
terne, livide, d'un jaune paille; tous les soirs, 
la fièvre survient, et après un temps plus ou 
moins long, la maladie se termine par la 
mort. 

Les causes du cancer sont assez obscures 
et peu connues: cependant, on a remarqué 
qu'il se développait souvent dans des parties 
qui avaient été le siège d'inflammations ebro- 
niques, à la suite de coups, de chutes, d'abus 
<les boissons alcooliques ; mais à toutes ces 
causes il faut encore qu'il se joigne une pré- 
disposition à cette maladie. Le cancer est 
très rare dans la jeunesse, on ne le rencont re 
guère que chez les hommes faits et les vieil- 
lards, surtout chez ceux qui ont fait des excès 
de boissons lout en se livrant à des travaux 
pénibles, il semble encore que ce mal pour- 
rait se transmettre du père aux enfants, et 
on peut ciler à l'appui de cette manière de 
voir, qui est cependant loin d'être prouvée, 
le fait suivant , qui s'est présenté chez un 
homme fameux. Tout le monde sait que Napo- 
léon est mort à Sainte-Hélène d'un cancer 
à l'estomac; mais ce que presque tout le 
monde ignore, c'est que son père avait suc- 
combé à la même maladie. Quelles que soient 



du reste les causes du cancer, on peut affir- 
mer qu'il n'est pas contagieux, et que les 
personnes qui pansent les malades ne cou- 
lent aucune espèce de danger ; les expé- 
riences faites à cet égard par l'illustre 
Dupuytren et par deux autres médecins dis- 
tingués, Biclt et Alibert, ne laissent à cet 
égard aucune espèce de doute. 

On a vanté pour amener la guérison de 
cette terrible maladie une foule de médica- 
ments, on en a employé une grande quantité 
sous toutes les formes et de toutes les maniè- 
res, et ccpcndantlesrésullatsobtenussontpcu 
avantageux jusqu'à présent. Aussi peut-on 
dire avec vérité que l'affection dont le traite- 
ment est le moins certain, est toujours celle 
contre laquelle on trouve proposée une plus 
longue liste de drogues. Ainsi les prépara- 
tions mercurielles, celles de plomb, les eaux 
minérales de Vichy , de Daréges , de Plom- 
bières, etc., ele ; la pommade d'iodure de 
potassium, l'extrait de cigué , les sangsues, 
les cataplasmesémollicnts et une foule d'au- 
tres ont été ordonnés dans le but de produire 
la guérison. Mais s'il est diflicile de guérir 
le cancer, on peut au moins calmer les dou- 
leurs souvent atroces qu'éprouvent les mal- 
heureux malades, et dans ce cas la médecine 
nous ollrc des médicaments tels (pie l'opium, 
la ciguë, la jusquiame , la belladone, qui 
produisent presque toujours cet effet cal- 
mant. Les personnes atteintes de cancers à 
l'intérieur doivent se soumettre à un régime 
consistant en laitage, en végétaux, unpeude 
viande blanche et des œufs : en outre, elles ne 
doivent jamais satisfaire complètement leur 
appétit. M. Uécamier, en faisant suivre ce 
régime à divers malades et en y joignant 
l'extrait de ciguë, est parvenu à obtenir une 
amélioration sensible dans leur position. 

Les cancers qui se manifestent à l'exté- 
rieur, ceux des seins, des lèv res par exemple, 
peuvent se traiter par la compression. Ce 
moyen très-long et souvent diflicile à bien 
appliquer a réussi dans quelques cas. On a 
employé encore différents caustiques qui ont 
eu aussi des succès et qui peuvent même 
avoir quelque avantage dans les cas où l'on 
a affaire à des personnes pusillanimes qui 
redoutent une opération sanglante ; mais le 
moyen sans contredit le plus avantageux dans 
la grande majorité des cas, est l'enlèvement 
par le bistouri des parties malades. Aussi 
engagerons-nous nos lecteurs, si malheureu- 
sement ils se trouvaient atteints de celte ma- 
ladie, à ne pas mettre leur confiance dans 
des charlatans qui leur promettront une 
guérison impossible, et à ne pas perdre un 
temps précieux en faisant une foule de re- 
mèdes qui, s'ils n'ont pas d'autres inconvé- 
nients, ont au moins celui de donner le temps 
au cancer de faire des progrès qui le rendent 
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incurable. Je parle ici par expérience, car il 
m'est arrivé de voir plusieurs Ibis des malheu- 
reux, qu'on aurait pu guérir, succomber dans 
des souffrances inouïes, pour avoir laissé le 
temps s'écouler en reculant devant une opé- 
ration nécessaire qui a d'autant plus de 
chances de réussite que le mal a fait moins 
»le progrès. Après avoir dit en général ce que 
c'est que le cancer, nous parlerons en par- 
ticulier du cancer de l'estomac et de celui 
des mamelles, les deux espèces qui se rencon- 
trent le plus souvent dans les campagnes. 

Le cancer de l'estomac est une maladie 
assez fréquente; ses causes habituelles sont 
obscures; cependant on a remarqué que les 
chagrins profonds , les abus de boissons 
alcooliques, la bonne chère, l'excès du tra- 
vail, les coups sur cette partie, prédisposaient 
et dé terminaient même ceMe maladie, surtout 
chez les personnes dont cet organe avait déjà 
été malade. 

Quoi qu'il en soit, cette aflfcclion n'est 
pas rare parmi les personnes qui travail- 
lent dans les champs, et le plus souvent 
dans ce cas elle est, à mon avis, occasionnée 
par un excès de travail, surtout, et cela ar- 
rive souvent , lorsque les ouvriers n'ont 
qu'une nourriture chélive et qui ne répare 
pas suffisamment leurs forces. Au début, le 
cancer de l'estomac est très-difficile à re 
connaître; à bien dire même on ne peut avoir 
que des soupçons, car le malade n'éprouve 
alors qu'un malaise, des digestions pénibles 
qu'on peut attribuer à toute autre cause; 
mais avec le temps il survient des élance- 
ments dans l'organe malade; on sent, en 
touchant avec la main, dans la région de 
l'estomac, des points durs et plus ou moins 
étendus ; puis surviennent des envies de 
vomir, des digeslions de plus en plus difiici- 
les; les malades vomissent pendant quelque 
•temps un liquide incolore-et semblable à de 
l'eau; souvent ce liquide est acide ou Acre, 
mais sans mélange; peu après ils rendent 
aussi ce qu'ils ont bu ou mangé, puis un peu 
plus . tard ces vomissements se composent de 
matières noires comme la suie, ou semblables 
a do marc de café. Mais avant que tous ces 
symptômes, auxquels se joignent des dou- 
leurs presque toujours très-vives, se soient 
manifestés, le malade s'est affaibli, il a mai- 
gri, et cet amaigrissement a toujours été en 
augmentant ; sa peau est devenue d'un jaune 
j'aille, et toute la ligure indique que le rual- 
Jeurem est arrivé à la dernière période 
','une affection incurable, qui ne tardera pas 
a le mener au tombeau. 

Si on appelle un médecin dans les cam- 
pagnes, on attend presque toujours qu'il soit 
r°P larn " et que la science ne puisse plus 
"en contre un mal que peut-être elle eût pu 
vu t*t au début. S'il est une maladie , ; ! 



laquelle on puisse appliquer celle vérité, 
c'est celle qui nous occupe dans ce moment; 
aussi croyons-nous devoir dire à nos lecteurs 
que, sans s'effrayer outre mesure, il est bon 
que les hommes de quarante-cinq ans cl au- 
dessus prennenj des précautions pour éviter 
un cancer, surtout s'ils ont eu des inflam- 
mations de l'estomac dans leur jeunesse, lors- 
qu'à un âge plus avancé il leur survient des 
vomissements d'eau iimpide. J'ai eu occasion 
devoir plusieurs fois ce symptôme durer pen- 
dant quatreoucinq ans, en laissant les person- 
nes très-tranquillessur leur position, et cepen- 
dant quelque temps après le cancer faisait 
des progrès et les malades finissaient par 
succomber. On a vanlé contre cette maladie 
l'extrait de ciguë, les pilules de savon, le suc 
de la chicorée sauvage, un régime composé 
de lait et de végétaux ; puis. lorsque le cancer 
est trop avancé pour qu'il y ait possibilité 
de le guérir, on cherche à calmer les douleurs 
du malade à l'aide d'opium à l'intérieur, de 
cataplasmes appliqués sur le ventre; pour 
boisson on fait prendre une infusion légère 
de tilleul, ou de feuilles d'oranger, un peu 
d'eau sucrée, de sirop de gomme; on a con- 
seillé aussi l'application de sétons ou de 
cautères sur la région de l'estomac; ces 
moyens peuvent produire de bons effets dans 
le principe, quand on peut espérer d'arrèler 
le mal, mais lorsque le cancer est arrivé à ses 
dernières périodes, les cautères et les sétons 
ne servent plus qu'à faire souffrir le malade. 

Le cancer des mamelles, quoiqu'il ne se 
rencontre jamais ou presque jamais chez 
l'homme, est cependant celui qu'on rencon- 
tre le plus souvent. Il attaque donc surtout 
les femmes, et les femmes âgées de quarante 
à cinquante ans époque de la cessation des 
règles. Celles qui y sont le plus exposées 
sont celles qui avant cet âge portaient dans 
les seins de petites tumeurs dures, arrondies, 
roulantes, sans douleur, et auxquelles elles 
n'avaient jusque-là accordé que fort peu d'al- 
tenlion. La cause la plus ordinaire, si même 
elle n'est pas la seule de ce cancer, est une 
violence extérieure sur le sein, résultant soit 
d'un coup,soitd'une chute parsuilede laquelle 
il se forme un engorgement qui s'accroît peu 
à peu, gagne la glande et envahit la ma- 
melle tout entière : alors la peau se soulève, 
le mamelon qui est adhérent ne peut la suivre, 
et il reste enfoncé dans un trou formé par 
les parties soulevées. La tumeur que forme; 
cet engorgement est bosselée, inégale, sil- 
lonnée de grosses veines bleuâtres : mais les 
choses ne restent pas toujours dans cet état : 
la peau, amincie, distendue, finit par s'ouvrir 
sur un ou plusieurs points, et il se forme des 
ulcérations qui rendent une espèce de pus 
plus ou moins abondant, mais qui dans tous 
les cas est d'une puanlcur insupportable. 
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r.ionavanl que les ulcères se forment, la ma- 
lade éprouve des élancements dans le sein, 
les glandes qui se trouvent sous les bras, dans 
le creux de l'aisselle, finissent aussi par s'en- 
gorger ; puis, comme dans tous les autres 
cancers, on voit arriver l'amaigrissement, la 
couleur jaune paille de la peau, la fièvre, en 
un mol tous les signes qui annoncent une 
terminaison fatale. C'est dans cette maladie 
qu'on a besoin soin eut de recourir à des 
doses toujours croissantes d'opium pour 
calmer la douleur et lâcher de donner quel- 
ques instants de repos aux malheureuses 
malades. Si le traitement suivi pour faire 
disparaître un engorgement persistant de la 
mamelle n'a pas réussi, si cetengorgement qui 
d'abord n'était pas douloureux le devient et 
surtout si on y éprouve des élancements que 
les malades comparent souvent à des coups 
de lance de canif, il faut consulter un mé- 
decin qui vous indiquera ce qu'il y aura 
faire ; et s'il juge qu'une opération est né- 
cessaire, on doit se hâter d'y recourir, car 
alors elle est plus facile à pratiquer, fait 
courir beaucoup moins de dangers à la ma- 
lade, et la maladie est aussi beaucoup moins 



sujette à récidiver. On voit donc qu'il y a <!,. 
grands avantages à ne pas attendre, d'autant 
plus qu'un retard qui parait peu de chose. de 
une oudeux semaines par exemple, peut déjà 
avoir de graves inconvénients. 

Candie. — Genre de plantes de la fa- 
mille des Graminées, dont plusieurs espèces 
sont communes dans les bois et sur les pe- 
louses : leurs panicules, de couleur ■ verdàlrc 
ou violette, sont très-élégantes, mais ces vé- 
gétaux sont peu utiles et n'entrent dans au- 
cune culture. Cependant l'une d'elles, la can- 
die fiexueuse, forme dans les lieux sablonneux 
et montueux des touffes épaisses que les 
moulons et même les vaches ne dédaignent 
pas de manger. 

Candélabre. — C'est une des formes 
adoptées dans la culture des arbres en espa 
lier, forme dont nous parlons dans notre arti- 
cle sur la taille df.s fcRBBES. Nous avouons en 
toute humilité qu'il nous est impossible de 
donner avec la plume une idée à peu près 
exacte de l'espalier candélabre. Nous appe- 
lons donc le dessin à notre secours : 




Caniche. — Nom vulgaire et très-vul- 
gaire du chien barbet. [Voyez l'article GQïEii 
dans lequel il sera parlé des différentes races 
qui le composent .) 



CaBinahine. - Nom d'une espèce^ 
dalisca qui appartient à la famille des DwiJ" 
cées. Cette plante est très-arnère et possède 
des propriétés toniques très développée 
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Dans l'ilc de Crète, où la eannabine est com- 
mune, on l'a employée avec succès conlre les 
lièvres intermittentes, et quelques médecins 
lui ont même attribué autant d'efficacité 
qu'au quinquina. M. Braconnot, qui en a fait 
l'analyse, en a retiré un principe particulier 
auquel il a donné le nom de datiscine. Plu- 
sieurs autres plantes, une eupatoire et une 
guimauve, portent aussi le nom de eannabine, 
mais sont loin d'avoir les mômes propriétés. 

Canne à sucre. — Plante vivace de 
la famille des Graminées , que Ion cultive 
dans l'Inde, en Amérique et aux Antilles 
pour en retirer le sucre qu'elle conlient. Sa 
racine est fibreuse et il en part plusieurs 
tiges hautes de deux à quatre mètres et 
épaisses de trois à quatre centimètres; ces 
tiges sont lisses, luisantes et garnies de 
soixante à quatre-vingts nœuds; elles sont 
remplies d'une moelle blanchâtre, moile. suc- 
culente et pleine d'un liquide très -sucré; 
ses feuilles, longues d'un mètre à un mètre 
et demi, sont larges d'au moins deux centi- 
mètres et embrassent la tige à leur base; 
elles sont rudes sur les bords, marquées de 
stries ou raies; elles tombent à mesure que 
la plante mûrit. Il faut à la canne à sucre 
cinq à six mois pour atteindre tout son déve- 
loppement, et on reconnaît qu'elle arrive à 
sa maturité, parce qu'elle devient pesante, 
jaunâtre et facile à briser. Dans les lieux où 
on la cultive, il est rare de la voir fleurir: 
cependant, lorsque cela doit arriver, elle 
pousse de son sommet un jet nommé flèche, 
qui est sans feuilles ni nœuds; cette flèche' 
porte une panicule argentée pourvue d'une 
grande quantité de petits rameaux, et com- 
posée d*un nombre considérable de fleurs 
soyeuses et blanchâtres. 

La canne à sucre violette ou de Batavia 
n'est qu'une variété de la précédente ; on la 
cultive surtout pour la fabrication du rhum. 

La canne à sucre de Taïti à taille plus 
Nevée, à entre-nœuds plus longs, est encore 
une simple variété, mais elle a l'avantage 
''être plus robuste et moins sensible au 
froid que les précédentes. 

C«tte plante vient probablement des Indes 
orientales ; mais les savants ne sont pas en- 
core bien d accord entre eux sur le lieu de 
son origine. Ce qu'il y a de certain, c'est que 
icpuis un temps immémorial, les Chinois 
^"naissent l'art d'en retirer le sucre ; cepen 
■JJ cette substance, aujourd'hui presque 
J"88l nécessaire aux Européens que le pain. 

•ut guère apportée dans nos contrées 
• époque des premières croisades, et 
quatorze cent vingt, le sucre était fort 

<iussi'i - de la P ° rl( ' c dcs P cliles bourses. 
■J elait-il alors considéré comme une des 
orlcs dépenses des gens aisés. Mais 
D,r -T. d'agriculture. 
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peu à peu la culture de la canne à sucre 
s'étendit dans les colonies ; elle fut même 
cultivée en Espagne où elle réussissait très- 
bien, et où I on en trouvait encore des champs 
entiers il y a une soixantaine d'années. Aussi 
le prix du sucre alla toujours en diminuant 
pour arriver au taux où nous le voyons au- 
jourd'hui.— Pour ce qui concerne les détails 
à donner sur cette substance, nous renvovons 
nos lecteurs au mot sucre; là, nous entrerons 
dans les détails nécessaires sur sa composi- 
tion et sur son importance commerciale; 
maintenant nous allons passer en revue les 
autres produits de ce végétal, produits qui 
ne sont pas sans importance. 

Cette plante fournit des sirops qui servent 
à fabriquer l'espèce d'eau-de-vie si estimée, 
que tout le monde connaît sous le nom de 
rhum, de tafia; on fait avec elle du vinaigre, 
de la bière excellente; on obtient avec son 
suc qu'on fait fermenter dans des tonneaux 
et qu'on aromatise avec l'ananas, l'orange et 
l'abricot, une boisson vineuse extrêmement 
agréable. Elle fournil encore un fourrage que 
les bestiaux recherchent avec avidité, et 
ses tiges brûlées sur le sol servent à lui ren- 
dre la fertilité. Nous ne dirons rien ici de la 
culture de celte graminée, culture qui n'au- 
rait aucun intérêt pour les cultivateurs du 
nord de l'Europe. 



Canne de Provence.— Plante de la 
famille desGraminées, à laquelle Linné avait 
donné le nom botanique d'antndo donax. 
Elle croît dans les lieux secs et montueux 
du midi de l'Europe ; on la connaît parmi les 
gens du peuple, sous le nom de roseau à 
quenouilles ; ses feuilles sont panachées de 
blanc. Elle est usitée en médecine, et la par- 
tic qu'on emploie est la racine qui est 
grosse, longue et charnue. On la trouve dans 
le commerce en morceaux de couleur jaunâtre 
et de toutes les grosseurs; cette racine est 
sans odeur, et sa saveur est fade, douceâtre 
et légèrement sucrée. On en fait des tisanes 
aux femmes nouvellement accouchées qui 
I n'allaitent pas leurs enfants, ou à celles qui 
| cessent de nourrir, c'est-à-dire qui sèvrent 
! leurs nourrissons, dans le but de faire passer 
leur lait sans accidents; on trouve encore un 
; certain nombre d'accoucheurs, qui prescri- 
, vent la canne dans ces cas. Dans certains 
: pays, c'est un remède tout à fait populaire, 
, et s'il survenait à une femme qui aurait né- 
| gligé de prendre cette racine à la suite de 
ses couches, s'il survenait, disons-nous, une 
| maladie quelle qu'elle fût, on attribuerait la 
: cause du mal à cette négligence. Quoiqu'il en 
, soit, si celte plante nejouit pas de toutes les 
propriétés anti-laiteuses qu'on lui attribue, 
elle esta coup sûr très-inofTensive. ne peut 
occasionner aucun accident', et convient au- 
31 
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tant et plus que beaucoup d'autres aux fem- 
mes nouvellement accouchées. Sa dose est de 
huit grammes pour un litre d'eau qu'on laisse 
réduire d'un tiers par l'ébullition. 

Cannelle et Cannellier. - On 

donne le nom de cannelle à des écorces qui 
proviennent de plusieurs espèces d'arbres ou 
d'arbrisseaux : celui qui en verse la quantité 
la plus considérable est Iccanncllier de Cey- 
lan. que l'on cultive aussi a Cayenne et à la 
Jamaïque, et qui fait partie de la famille des 
Laurinées. Lclaurus cassia, arbre de la même 
famille, donne celle qui est connue sous le 
nom de cannelle de Malabar. 

Les cannelles nous viennent de Ceylan, de 
Cayenne, delà Chine. Celle dernière estmoins 
estimée que les autres. Ellcssont en morceaux 
longs de trente à trente-trois centimètres, 
durs, cassants, dépouillés de leur épidémie, 
roulés sur eux-mêmes, de la grosseur du 
doigt et formés de plusieurs feuillets minces 
emboîtés les uns dans les autres; leur couleur 
est d'un fauve plus ou moins clair, leur cas- 
sure est fibreuse, et leur odeur aromatique 
est agréable et connue de tout le monde; la 
saveur de la cannelle est piquante, chaude, 
sucrée et assez bonne. On la récollc sur les 
jeunes branches du canncllier, lorsqu'elles 
sont âgées de quatre à six ans. La cannelle, 
connue sous le nom de cannelle mate, n'est 
qu'une variété de celle de Ceylan. Cctteécorce 
estquclquefois employée en médecinecomme 
stimulante, mais son plus grand usage est de 
servir d'assaisonnement dans les cuisines, et 
d'entrer dans la préparation de certaines bois- 
sons composées, telles que le vin chaud, etc. 

On retire de ces écorces une huile essen- 
tielle d'un prix très élevé, qui a une odeur 
très-agréable et qui jouit, mais à un degré 
plus prononcé, des mêmes propriétés que la 
cannelle. 

Pour n'avoir plusà revenirsur lescannclles, 
nous dironsun mot ici de la cannelle blanche, 
qu'on recueille sur un arbre de la famille des 
Gutlifères,qui croît aux Antilles et dans l'A- 
mérique méridionale; on la connaît aussi sous 
le nom de fausse écorec de Wintcr. On la 
trouve dans les boutiques en morceaux assez 
souvent volumineux, roulés en tube, épais, 
d'un blanc jaunâtre à l'extérieur, et d'un 
blanc presque pur à l'intérieur. Sa saveur 
est âcre, piquante, un peuamère; son odeur 
est agréable et se rapproche beaucoup de 
celle du girolle; sa cassure est grenue et mar- 
brée ; elle jouit comme assaisonnement et 
comme médicament des mêmes propriétés 
que la cannelle de Ceylan. 

Canon. — On appelle canon, dans le 
cheval, la partie inférieure de la jambe qui est 
située entre le genou et le boulet. Il a pour 



base les trois os du métacarpe, le ligament 
suspenseur du boulet, et les tendonsdes mus- 
cles extenseurs et fléchisseurs du pied. Pour 
toutes les races de chevaux, la beauté et la 
bonté du canon consistent dans sa largeur; 
une grande longueur de cette partie rend les 
mouvements plus gracieux, mais l'animal 
perd sous le rapport de la vitesse; le con- 
traire arrive lorsqu'il est court ; les maladies 
qui peuvent affecter le canon et les parties 
qui l'entourent sont : les eaux aux jambes, 
les suros, les mollettes, l'aiïeclion connue 
sous le nom de nerf-ferrure. (l'oyez ces mots 
pour les détails et le traitement.) 

Cantaloup. — Nom d'une des variétés 
les meilleures et les plus estimées du genre 
melon. 

Cantliai*î<le. — Genre de l'ordre des 
Coléoptères qui comprend plusieurs espèces, 
mais dont une seule, la cantharide vésicaloire 
ou des boutiques, doit nous occuper ici. Cet 
insecte est long de un et demi à deux centimè- 
tres; il a la tète grosse, en forme de cœur, le 
corps allongé et presque arrondi ou cylindri 
que; il est d'un beau vert métallique brillant, 
quelquefois bleuâtre ou jaunâtre ; ses anten- 
nes sont noires. Il est commun dans une 
grande partie de l'Europe, mais on le trouve 
cependant plutôt dans le midi de celte partie 
du monde. Il vit en troupes nombreuses; les 
mâles sont plus petits que les femelles, cl on 
remarque dans ces insectes une grande va- 
riété détaille. Us habitent les frênes, leslilas. 
les troènes et quelquefois le sureau et le chè- 
vrefeuille; ils vivent en dévorant les feuilles 
de ces arbres et arbrisseaux. C'est ordinaire- 
ment pendant les mois de mai et de juin qu'on 
les voit paraître. M. Audouin a constaté que 
chez les cantharides, l'accouplement avant 
de s'accomplir exigeait des préliminaires qui 
ne duraient pas moins de deux à quatre heu 
res. La femelle s'enfonce, dit-on, en terre pour 
y pondre ses ceufs ; il en sort des larves qui 
vivraient de racines et qui, l'année d'après, 
donnent le jour par leurs transformations 
successives à des insectes parfaits. Mais nous 
sommes forcés de dire ici que les auteurs De 
sont pas d'accord à cet égard, et que connut' 
tous ces faits ont été mal constatés, on ne 
sait rien de bien sûr à cet éjjard, quoique la 
cantharide soit bien connue depuis longteinp 8 
et qu'elle soit très-abondante. Comme elle* 
sont très-employées en médecine, on jes re- 
coltede la manière suivante. Lorsqu'on 9 est as- 
suré par l'odeur que ces coléoptères repan- 
dent autour d'eux, odeur fétide et pénétrai 
qui se rapproche de celle de la souris, lo rv 
qu'on s'est assuré, disons-nous, qu'une trouju 
de cantharides est venue fixer sa demeure s 
un arbre, on étend à son pied une toile a 



CAP 



243 



tissu clair, puis on secoue fortement les bran- 
ches pour faire tomber tous les insectes; cette 
opération doit se faire dès le grand matin, 
car alors ils sont encore engourdis par la 
fraîcheur et ils ne cherchent pas à s'envoler. 
Lorsqu'on les voit à peu près tous sur la 
toile, on réunit le linge par les quatre coins 
et on les plonge dans du vinaigre étendu 
d'eau; ce bain suflil pour les faire périr. Il 
s'agit alors de les faire sécher : pour cela, on 
les place dans un grenier bien aéré sur des 
claies qu'on a soin de recouvrir de papier 
non collé ou d'une pièce de toile ; on les remue 
de temps en temps avec un bâton, ou avec la 
main, mais dans ce dernier cas. il faut avoir 
la précaution de mettre un gant, car les 
cantharides contiennent un principe telle- 
ment actif que la personne qui les manierait 
se verrait exposée à des accidents assez graves, 
tels que diflicullé d'uriner, et douleurs très- 
vives au col de la vessie. On doit, en les ré- 
coltant, segaranlir de même, et prendregarde 
surlout que les yeux ne soient pas exposés à 
leurs émanations, car les personnes impru- 
dentes courraient le risque de gagner des in- 
flammations des yeux assez souvent très- 
ilillicilcs à guérir. Lorsque les cantharides 
sont bien sèches, on les enferme dans des 
vases clos et on les met à l'abri de l'humi- 
dité ; dans ces conditions, elles conservent 
leurs propriétés pendant un temps indéfini. 

Un chimiste français, savant très-distin- 
gué, M. Kobiquct. a retiré des cantharides le 
principe auquel ces insectes doivent leurs 
propriétés, et lui a imposé le nom de can- 
Iharidinc. Cette substance est solide, blan- 
che, inodore, insoluble dans l'eau; elle se 
dissout dans l'alcool, surtout lorsqu'on l'a 
fait chauffer; elle fond à deux cent dix degrés 
du thermomètre centigrade, et cristallise 
en aiguilles ou en paillettes. Une très-petite 
quantité de canlharidine appliquée sur la 
peau y détermine une vi\ c rougeur et y fait 
lever des ampoules. 

Les cantharides sont d'un grand secours 
en médecine dans une foule de maladies; 
tout le monde sait qu'elles servent à faire les 
vésicatoiresqui par leur action irritante sou- 
lèvent l'épidermc en y déterminant un alllux 
<lc liquide. A. l'article visiCATOiRES, nous expli- 
querons leur mode d'action et les affections 
dans lesquelles ils sont surtout indiqués. Les 
eantharidessont aussi employées à l'intérieur 
•[ans les maladies de la vessie, mais on doit 
dans ce dernier cas, à cause de l'énergie de 
leur action, ne les ordonner qu'avec précau- 
tion et en surveiller exactement l'emploi. 

Caoutchouc. — Substance végétale 
quon tire de plusieurs espèces de végétaux. 
r »ais surtout d'un arbre de la Guyane qui 
1>0rtc le nom de nevea. Il sort de cet arbre 



un suc laiteux blanc qu'on reçoit sur des 
moules d'argile de formes très- variées, mais 
qui souvent ressemblent à des poires. Ce suc 
s'y dépose couche par couche, et commence 
déjà à sécher; puis on achève la dessiccation 
à l'aide de la fumée. On brise le moule et on 
relire les fragments par une ouverture qu'on 
a laissée à dessein à la partie supérieure. Le 
caoutchouc est alors d'un brun marron opa- 
que quand il est en masse, et un peu trans 
parent lorsqu'il est peu épais ; il n'a ni saveur, 
ni odeur, il est tenace, très-élaslique,ce qui 
lui a valu le nom de gomme élastique; il est 
inaltérable à l'air et imperméable à l'eau; il 
se fond à unechaleur de centeinquante degrés 
du thermomètre centigrade, et répand en 
brûlant une odeur désagréable; il se ramollit 
dans l'eau bouillante, et se dissout dans l"é- 
ther cl les huiles essentielles. 

Le caoutchouc est resté longtemps sans 
emploi, puis on s'en est servi dans les arts 
pour faire disparaître les traces du crayon; 
on en a fabriqué des sondes et autres instru- 
ments de chirurgie ; on en enduisait jadis le 
taffetas qui sert d'enveloppe aux ballons; 
mais depuis quelques années il est devenu 
l'objet d'un commerce assez considérable : 
on en fabrique de la vaisselle de voyage, des 
souliers, des bottes; puis on est venu à bout 
de le filer et on a fait avec cette substance 
des bas. des chaussons, des ceintures, des 
bretelles, des bandages et divers autres ob- 
jets utiles; on l'a étendu sur la toile et les 
étoffes pour les rendre imperméables. On voit 
par là que le caoutchouc n'est pas à dédaigner 
et qu'il nous rend des services réels. 

Capelct. — On appelle capelet une 
tumeur mobile, quelquefois d'un assez fort 
volume, qui se manifeste sur le jarret du che- 
val et n'intéresse que la peau. Le traitement 
de cette affection consiste à faire sur la partie 
malade des frictions avec l'eau de Coulard, 
l'eau vinaigrée, l'essence de lavande, l'eau- 
de-vie camphrée; si après un certain temps, 
ces moyens employés convenablement ne 
réussissent pas à taire disparaître la tumeur, 
on est obligé d'avoir recours à l'application 
du feu pour amener la guérison, qui du reste 
a toujours lieu. 

Capeildu. — Nom d'une variété de 
pommes qui est plus connue sous le nom de 
Court-pendu. {Voy. ce mot.) 

Capillaire. — En botanique, le mot 
capillaire sert à désigner les parties des plan- 
tes qui sont minces et fines comme des che- 
veux; ainsi, les racines longues et chevelues 
sont dites capillaires; les feuilles de l'asperge 
sont aussi capillaires. 

On a donné aussi le nom de capillaire à 
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des espèces dadiantheetd'asplénicdont nous 
avons déjà parié à ces mots. Nous y renvoyons 
donc le lecteur. 

Capillarité. — Nous n'avons pas à 
donner la théorie de la capillarité ; nous n'en 
constaterons que les résultats. Lorsque vous 
prenez un tube à trou très fin et le plongez 
verticalement dans un liquide, ce liquide 
s'élève dans le tube au-dessus de son propre 
niveau. Ceci a lieu par l'effet de la capillarité. 
Lorsque vous plongez dans l*cau l'extrémité 
d'uu morceau de sucre, cette eau monte peu 
à peu et finit par mouiller tout le morceau. 
C'est encore un effet de la capillarité. Mettez 
le bout d'un arbre ou d'un bois dans l'eau ou 
dans un autre liquide, ce liquide montera à 
l'autre bout par les vaisseaux que Ton nomme 
capillaires. C'est par l'effet de la capillarité 
aussi, que l'huile monte dans les mèches de 
nos lampes, que l'eau d'un courant souter- 
rain humecte la surface du sol. que l'eau 
placée sous un tas de sable ne tarde pas à 
monter jusqu'au sommet du tas. 

Il résulterait de là que les engrais liquides 
fournis à la terre ne doivent pas être consi- 
dérés comme perdus pour les végétaux, alors 
même qu'il en descendrait une bonne partie 
dans les profondeurs du sol. Il ne serait peut- 
être pas absurde d'admettre que. dans la 
plupart des cas, ils sont restitués par lu 
capillarité. 

Capital d'exploitation. — Pour 
le succès d'une entreprise agricole, dit John 
Sainclair. il faut que celui qui l'entreprend 
puisse disposer d'un capital suffisant. Lors- 
que Le fermier ne possède qu'un capital infé 
rieur à ses besoins, il ne peut tirer de ses 
travaux le profit qu'il en devrait attendre. 
Les fermiers sont très-disposés en général à 
entreprendre l'exploitation de fermes trop 
considérables pour le capital, dont ils peu- 
vent disposer. Il en résulte que bien des gens 
végètent pauvrement sur une grande ferme, 
qui auraient pu faire de bonnes affaires sur 
une ferme moins étendue. Tout est occasion 
de pertes pour celui qui n'a pas un capital 
suffisant, dont il puisse disposer quand l'oc- 
casion se présente : tout est occasion de gain 
pour celui qui, agissant avec sécurité dans 
une exploitation inférieure à son capital, n'est 
jamais forcé de vendre à vil prix, ni gêné par 
la nécessité d'acheter. 

Ces observations de John Sinclair sont par- 
faitement justes. Ce qui fait la ruine de la 
plupart des cultivateurs, c'est la facilité avec 
laquelle ils se jettent dans des entreprises 
qui déjiassent leurs forces. Et pourquoi celle 
facilité hasardeuse? Nous allons vous le dire: 
C'est 1° parce que très-peu de cultivateurs se 
rendent compte de leurs opérations et se 



donnent la peine de compter; 2° parce que 
la vanité s'en mêle cl qu'ils veulent payer de 
mine. 

Assez habituellement, dans nos campa- 
gnes, on juge de l'importance d'un homme 
d'après le nombre des hectares de terre qu'il 
cultive ou le nombre de ses charrues, ce qui 
revient au même. Or, comme la vanilé mène 
le monde, il n'est pas étonnant de voir ceux 
ci acheter des propriétés à tous prix et à 
toutes conditions, et ceux-là prendre à bail 
des exploitations qui sont au-dessus de leurs 
forces. Cequ'il estsurtout pénible de remar- 
quer, c'est que, la plupart du temps, on 
élargit le cercle des cultures sans augmenter 
proportionnellement les moyens de cultiver. 
Ainsi tel individu qui, aujourd'hui, n'a do 
chevaux, de vaches et de moutons que pour 
labourer et fumer convenablement dix hec- 
tares de terre, par exemple, achètera demain 
cinq nouveaux hectares et n'accroîtra ni le 
chiffre de son bétail, ni la main-d'œuvre, ni 
la quantité d'engrais, faute d'argent. Que 
s"ensuivra-t-il? Les terres seront fumées 
moins copieusement ; on labourera avec plus 
de précipitation et moins de soins qu'aupa- 
ravant ; les semailles et les récoltes auront 
lieu quelquefois hors de saison, les hommes 
et les chevaux seront assujettis à un travail 
forcé, des maladies coûteuses en résulteront 
peut-être ; les travaux d'intérieur souffriront, 
et, en fin de compte, on ne produira pas plus 
avec les quinze hectares qu'avec les dix cul- 
tivés précédemment. 

Mieux vaudrait passer pour bon que pour 
grand cultivateur; mieux vaudrait cultiver 
peu et bien que de cultiver beaucoup et mal. 
L'habile fermier ou propriétaire doit pro- 
portionner l étendue de son exploitation à 
l'étendue de ses ressources pécuniaires, à la 
quantité des engrais qu'il produit et au nom 
bre de bras dont il peut disposer au besoin. 
S'il ne peut cultiver à fond que vingt hecta- 
res, qu'il s'en tienne là et se garde bien de 
vouloir en cultiver quarante imparfaitement. 

La plupart du temps, on ne sait pas com- 
pléter une culture, on se borne à l'ébaucher, 
rien de plus; et lorsqu'on s'avise de signaler 
aux cultivateurs de grosses imperfections 
ou des négligences impardonnables, ilsrépon 
dent fort tranquillement que leurs nom- 
breuses occupations ne leur permettent pas 
de faire mieux. 

Un propriétaire ou un fermier qui n'a pas 
d'argent, pas de fonds de roulement par- 
devers lui, est nécessairement un homme 
perdu. C'est comme s'il n'avait pas de char- 
rue. Un cheval ou une vache qui périt le jette 
dans l'embarras; il néglige ses sarclages, 
parce que la main-d'œuvre est coûteuse; 
épargne la litière à ses bêles, parce que la 
paille est chère; il ne profile pas des bonnes 
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occasions qui se présentent d'acheter telle ou 
telle chose, parce qu'il faut payer comptant : 
il achète à plus liaut prix que les autres, 
parce qu'il demande du crédit et que Ton 
D*a pas une entière confiance dans sa solva- 
bilité. H vend ses denrées au rabais, parce 
que les échéances le pressent ; ou bien en- 
core, il emprunte à des intérêts que ne ren- 
dent jamais les terres les mieux cultivées . et 
quand vient l'époque du remboursement, il 
se trouve dans la gêne. Alors, il demande un 
délai; on le lui accorde . Dieu sait à quelles 
conditions, et tout cela finit par une expro- 
priation. 

Un homme qui a des propriétés au soleil 
ri des dettes à l'ombre, n'a qu'un moyen de 
se sauver de la ruine, c'est de vendre de quoi 
payer les dettes et se faire un fonds de roule- 
ment qui sulïise à l'exploitation de ce qui 
reste. Hors de là pas de salut. 

Un fermier qui entreprend l'exploitation 
d'un domaine et qui n'a pas les capitaux né- 
cessaires pour cela , fait toujours une mau- 
vaise opération, à moins cependant qu'il ne 
soit entouré d'une nombreuse et active fa- 
mille. C'est de la main-d'œuvre qui n'est point 
payée, et, à ce compte, on peut se tirer 
quelquefois d'affaire. Mais ce sont là des cas 
exceptionnels. Règle générale, l'argent est le 
nerf de l'agriculture comme il est le nerf de 
la guerre; pas de capitai, pas d'exploita- 
tion. 

L'importance du capital à engager dans 
une exploitation dépend de son étendue, de 
la nature des terres, des débouchés, des 
plantes que l'on cultivera, du bétail que l'on 
élèvera, etc., etc. 

Voulez vous créer des prairies sur un ter- 
rain ferme et plat? II vous ni coûtera, dé- 
duction de la rente comprise, environ 300 fr. 
par hectare. Ajoutez à cela 20 ou 27 fr. de 
fiais chaque année. Donc, pour autant d'hec- 
lares que vous entreprendrez, il vous faudra 
un capital foncier d'autant de 520 ou 527 fr. 

D'après M. de Gasparin , avec l'assolement 
triennal, le capital d'exploitation doit être 
ue 280 fr. 41 cent, par hectare. 

Avec l'assolement de 4 ans, le capital né- 
cessaire serait de 405 fr. 00 cent. , non com- 
P"s la rente et les impôts. 

Avec un assolement où prédomineraient 
•es lourrages, consommés dans la ferme, le 
capital nécessaire serait de 014 fr. 70 par 
Hectare, non compris la renie et les impôts. 

Ou compte que pour entreprendre la cul 
ur e de oo hectares de terre dans la Brie ou 
a »eauce, il faut une charrue, trois chevaux, 
Cl| i'l vaches, cent vingt moutons, un tombe- 
au, une charrette, des pailles,desfourrages. 
'« "ourriture du maître, les gages de deux 
""'^tiques, etc., pendant un an. Ainsi pour 
cela et les avances h faire au sol. on ne 



devrait pas entreprendre, à moins d'avoir 
par-devers soi un capital de 15 à 20 mille fr. 
au petit pied. 

Ailleurs, en remplaçant les chevaux par 
les bœufs et en donnant une large place 
aux prairies, on pourrait avec 4 ou 5 mille 
francs entreprendre une exploitation d'une 
charrue. 

Il serait grandement à désirer que les cul- 
tivateurs comptassent toujours avec leur 
bourse avant de se hasarder dans une entre- 
prise quelconque. Ils s'en trouveraient bien 
et les terres aussi. A cultivateur pauvre, terre 
stérile; à cultivateur aisé, terre féconde. 

Capitatioil. — On appelait autrefois 
capitation ce que nous appelons aujourd'hui 
contribution personnelle. 

Câpres. — Nom donné aux boutons à 
Heurs du câprier. (J'oî/. ce mot.) 

Capricorne. — Les capricornes ap- 
partiennent à l'ordre des Coléoptères et à la 
famille des Longicornes. Ces insectes ont en 
général une grande taille, et l'on en trouve 
peu d'aussi forts dans nos pays. Leur corps 
est allongé, et leur col plus gros que leur 
tête ; leurs antennes, toujours très-longues, 
sont cependant un peu moins développées 
dans les femelles; leurs pattes sont grosses 
et longues aussi, et leurs couleurs le plus 
souvent brunes ou marron, sont quelquefois 
assez brillantes. Leur vol est lourd; ils ne 
montrent un peu d'agilité que lorsque le so- 
leil brille dans tout son éclat. Lorsqu'on 
saisit un capricorne ou bien encore s'il est 
effrayé ou contrarié, il fait erttendre un bruit 
aigu par le frottement de son corselet contre 
une partie de son dos qu'on appelle l'écu. 
On rencontre ces insectes pendant l'été sur 
les plaies des arbres, dans les troncs ver- 
moulus. C'est là qu'ils trouvent leur nourri- 
ture en suçant probablement la séve ou les 
liquides qui découlent des parties gâtées du 
bois. Leurs larves vivent dans l'intérieur 
des arbres; elles commencent par ronger 
l'aubieràPaidede leurs mandibules, puiselles 
finissent par arriver jusqu'au cœur. Elles 
font ainsi des trous larges et profonds sous 
l'écorce. arrêtent l'accroissement de l'arbre 
et quelquefois même finissent par le faire 
périr. Il faut à la larve trois ans pour acqué- 
rir tout son développement et se transformer 
en nymphe qui, bientôt après, devient insecte 
parfait. On peut, en conservant ces larves 
dans de la sciure de bois, suivre toutes les 
périodes de leur vie. 

Parmi ceux qui sont communs, nous cite- 
rons: 1° Wcaprkornc héros, qui a de trois à 
cinq centimètres de long. Il est noir en des- 
sous ou de couleur noirâtre; le bout de ses 
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ailes est couleur de poix, son corselet est 
chagriné et porte une épine sur les côtés. 

2° Le capricorne musqué, que certains 
auteurs ont placé dans le genre Calliehrome, 
et d'autres dans le genre Aromic. Quoi qu'il 
en soit, cet insecte est commun sur les sau- 
les dans lesquels il vit, et il décèle toujours 
sa présence par une forte odeur de musc 
qu'il répand au loin. Sa longueur est de 
deux centimètres el demi à trois centimètres 
et demi. Ce capricorne est d'un beau vert 
bronzé très-bi î!!ant , et souvent avec des 
reflets bleuâtres ou cuivreux. 11 est très-com- 
mun et sa larve vit dans les saules, dont elle 
ronge le bois. 

Câprier.— Genre de plantes de la fa- 
mille des Capparidécs,qui renferme un assez 
grand nombre d'espèces, dont plusieurs sont 
même cultivées dans les jardins d'agrément. 
Mais comme elles n'ont rien de bien inté- 
ressant, nous ne parlerons ici que du câprier 
commun. C'est un arbrisseau sarmenteux à 
racines grosses et épaisses; sa lige est ra- 
meuse, haute à peu près d'un mètre et gar- 
nie de feuilles luisantes. Le câprier porte 
des fleurs blanches à étamincs roses qui 
produisent un assez joli effet; il s'épanouit 
en mai et juin. Ses fruitsonl à peu près la gros- 
seur des olives; on les fait confire au vinaigre, 
puis on les mange sous le nom de câpres comme 
les cornichons. Aussi les vraies câpres ne 
sont-elles pas, comme beaucoup de per- 
sonnes le pensent, les fruits du câprier, mais 
ses boutons à Heurs que Ton recueille avant 
qu'ils soient développés et que l'on fait con- 
lîre aussi. Les câpres du reste sont d'autant 
meilleures et plus savoureuses qu'ellesont été 
récoltées très-jeunes. Tout le monde sait leur 
emploi dans les cuisines comme assaisonne- 
ment, et il n'est personne qui n'ait entendu 
parler de la sauce aux câpres, si célèbre dans 
les annales de la gastronomie. Le câprier 
vient naturellement dans le midi de la 
France, et on le cultive dans les pays chauds 
pour la récolte de ses boutons à Heurs. 11 
aime une exposition chaude et ne craint 
pas la sécheresse. Il n'est pas rare de le 
trouver implanté dans de vieilles murailles 
ou au milieu des décombres. C'est un arbris- 
seau assez rustique, mais qui produit trop 
peu dans les pays tempérés, pour qu'on l'y 
cultive avec succès. 

Caprifoliacccs. — Famille de végé- 
taux, tirant son nom du genre chèvrefeuille, 
qui en fait partie , et renfermant un assez 
grand nombre de plantes qui croissent dans 
nos pays, telles que les viornes, les sureaux, 
les chèvrefeuilles, etc. 

Caproil. — Variété de fraise qui vient 



d'un plant auquel on a donné le nom de 
caperonnicr ou capronnicr. {Voy. fiuisif.a.) 

Capscllc. — Genre de plantes de la fa- 
mille des Crucifères, qui renferme une espèce 
connue de tout le monde sous le nom de 
bourse à pasteur, bourse de M. le curé, 
et même dans quelques contrées bourse à 
Judas. Elle croît naturellement dans toute 
l'Europe et même dans le reste du monde. 
Celte plante offre des variations nombreuses 
sous le rapport de la taille et du feuillage: 
mais son fruit ou siliculc, qui ressemble à un 
triangle renversé, suffit pour la faire recon- 
naître. La bourse à pasteur peut nuire dans 
les champs parson abondance. On la détruit, 
nu moyen des sarclages, avant que la plante 
ait mûri ses graines. Tous les bestiaux man- 
gent ses pommes sans cependant en être 
très-avides. 

Capsule.' — La capsule est une envo 
loppe,une espèce déboîte, si l'on peut s'ex- 
primer ainsi, qui contient les graines ou 
semences d'un grand nombre de végétaux. 
Lorsque l'époque de la maturité est arrivée, 
elles'ouvre naturellement pour les semer sur 
la terre, alinde reproduire de nouvelles plan- 
tes. Les capsules peuvent s'ouvrir de plusieurs 
manières, par des trous, par des dents ou par 
l'écarterncnt d'un certain nombre de pièces 
nommées valves, dont le fruit est compose. 
Nous citerons parmi les plantes qui s'ouvrent 
par des trous, le pavot et le mullier. Les 
oeillets et un grand nombre de plantes de la 
même famille répandent leurs graines à 
l'aide de dents qui s'écartent au sommet de 
la capsule. Mais cette espèce de fruit se di- 
vise le plus habituellement en valves plus 
ou moins nombreuses, soit deux, trois, qua- 
tre valves ou même davantage. Les capsules 
peuvent être sans division à leur intérieur: 
on les dit alors à une seule loge ; si, au con- 
traire, elles sont divisées, elles peuvent 
avoir deux, trois ou plusieurs loges. Elles ne 
contiennent quelquefois qu'une seule graine : 
d'autres fois , elles en renferment un grand 
nombre. 

CapUCiue. — Les capucinesappartien- 
nent à la famille des Géraniacées, dans la- 
quelle elles forment un genre dont toutes les 
espèces, ou à peu près, sont originaires du 
Pérou. Deux capucines. la grande et la petite, 
sont cultivées dans les jardins comme plan* 
tes d'agrément et aussi comme plantes pota- 
gères. 

La grande capucine est une plante an- 
nuelle, dont la tige et les rameaux sont 
charnus. Elle grimpe et s'élève très-haut 
lorsqu'elle peut trouver un appui, autrement 
elle est obligée de ramper à terre. Ses feuilles 
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sont arrondies, entières cl larges. La tige, 
quand elle s'étale le long d'un mur ou surun 
berceau, se couvre de Heurs élégantes d'un 
jaune orangé* On a , par la culture, réussi à 
Caire doubler celte piaule. Ses fleurs servent 
à décorer les salades; ses boulons à fleurs 
lorsqu'ils sontjcuncs, et ses fruits verts confits 
au vinaigre, servent dans les cuisinesel rem- 
placent très-bien les câpres. 

La petite capucine est beaucoup plus dé- 
licate dans toutes ses parties que la précé- 
dente; elle ne s'élève guère qu "à un mètre, 
et les couleurs de ses fleurs sont beaucoup 
moins vives. Ses boulons à fleurs et ses 
fruits servent aux mêmes usages que ceux de 
la grande capucine. 

Ces deux plantes se sèment en pleine terre 
lorsque les gelées ne sont plus à craindre, 
par conséquent un peu plus tôt dans un 
pays, un peu plus tard dans un autre. Quoi- 
qu'elles puissent venir à peu près partout, 
elles préfèrent cependant un sol meuble et 
bien préparé. Lorsqu'on fait la récolte ou la 
cueillette des boutons, ce qui a lieu tous les 
jours pendant un certain temps, il faut 
avoir soin de rejeter tous ceux qui commen- 
cent à jaunir. 

On cultive en Espagne une espèce de ce 
genre qui est très-remarquable en ce sens 
que sa fleur, qui est jaune, ressemble en petit 
à l'oiseau que l'on connaît sous le nom de 
serin des Canaries. 

CîU»al)C. — Nom donné par Linné à un 
genre de l'ordre des coléoptères et de la fa- 
mille des Carnassiers, mais qui depuis a été 
démembré par les savants. Cependant, mal- 
gré les réductions qu'on lui a fait subir, il 
renferme encore un grand nombre d'espèces. 
Les carabes sont éminemment carnassiers; 
ils vivent en général de proies vivantes, telles 
que chenilles, insectes, larves qu'ils pour- 
suivent avec acharnement. Ils sont tellement 
voraces qu'ils s'entre-dévorent entre eux, et 
que les personnes qui en font des collections, 
lorsqu'elles n'ont pas soin de les placer dans 
dcsboUes ou des cases séparées, ne trouvent 
plus à leur retour que des débris d'ailes et 
de pattes avec deux ou trois insectes vivants; 
les autres ont été déchirés impitoyablement. 
Les carabes nous rendent quelques services 
en détruisant plusieurs ennemis de nos arbres 
et de nos potagers, aussi doit-on les ména- 
ger avec d'autant plus de raison que leurs lar- 
^s,vivantcommecux,nenous causent aucun 
dégât. Ces coléoptères vivent dans les mon- 
la n r nes, les forèls. les lieux habités, un peu 
Partout. Tous se réfugient pendant la grande 
Chaleur du jour sous les pierres, la mousse 
• S( >usréeorcc des vieux troncs d'arbres. L'Lu 
["°I )C cs t la partie du monde où ils sont sur- 
l0ul abondants, et dans cette région, ils 



habitent de préférence les pays du Nord. 
Ils exhalent tous une odeur forte et désagréa- 
ble, et lorsqu'on les prend dans la main ou 
qu'on les tourmente, ils rendent par l'anus 
une liqueur noiràlre acre, irritante, et d'une 
fétidité qui donne des envies de vomir. En 
général, les carabes sont d'assez grande taille 
et leurs formes très-variées. On en trouve 
qui sont courts, et d'autres allongés, très- 
souvent convexes, il y en a cependant quel- 
ques-uns qui sont aplatis. La plupart ont 
des couleurs métalliques et brillantes , sur- 
tout dans les pays de montagnes. Nous cite- 
rons ici les espèces suivantes. 

1° Le carabe doré, qui est long de deux 
centimètres à deux centimètres et demi. Cet 
insecte est ovale et vert doré en dessus. 11 
porte sur les élylres trois côtes élevées et ar- 
rondies ; le dessous de son ventre est noir, 
les antennes et les pieds sont le plus ordi- 
nairement d'un roux fauve. 

2° Le carabe des jardins , connu sous les 
noms vulgaires de jardinière et vinaigrier. 
Il est ovale, long de vingt-trois à vingt-sept 
millimètres, vert ou d'un noir bronzé en 
dessus, avec le bord des élytres et du corse- 
let d'un violet rougeàlre. Ses élytres portent 
trois rangs de points enfoncés. 

Nous devons dire en terminant cet article 
que Geoffroy, savant entomologiste, avait 
donné aux carabes le nom de bapcesle qui 
n'a pas prévalu, et que les anciens, qui les 
confondaient probablement avec des espèces 
des genres mylabre et méloé, les regardaient 
comme un poison pour les ruminants qui 
en avalaient quelques-uns en broutant l'herbe 
des prairies. Aujourd'hui, il est bien reconnu 
que ces insectes ne sont pas nuisibles. 

Caracollc ou Carocollc. — Mot 

qui vient de l'espagnol et sert à désigner 
une espèce d'hélice ou escargot, qu'on prend 
dans la mer. et qui se mange en Belgique 
dans les établissements publics, en buvant la 
bière. 

Caragace. — Genre de la famille des 
Légumineuses ou Papilionacées, qui faisait 
autrefois partie du genre Robinier de Linné. 
On cultive dans les jardins d'agrément, en 
Europe, plusieurs arbres ou arbrisseaux de ce 
nom. Ils sont originaires de l'Asie. Leurs 
fleurs, ordinairement jaunes, sont, dans quel- 
ques-uns, blanches ou pourpres, avec un 
étendard de couleur différente. Ils croissent 
rapidement et on pourrait les utiliser suivant 
quelques auteurs, car leurs feuilles plaisent 
beaucoup aux moulons, et les oiseaux d<! 
basse-cour sont avides de leurs graines. On a 
aussi nourri des cochons avec leurs racines 
et fabriqué des cordes grossières avec lcur> 
écorces. Enfin, leurs liges sont utilisées pour 
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chauffer le four ou pour brûler au foyer. On 
multiplie les carapaces dans un sol convena- 
blement préparé, au moyen de semis faits au 
printemps. 

Caraquc— Nomd'uneespècede cacao, 
auquel on a donné ce nom. parce qu'il vient 
de Caraeas. (Voy. cacaotirb.) 

Carassin. — Espèce de poisson qui 
fait, comme la carpe partie, du genre cyprin. 
Il diffère de celle dernière parce qu'il n'a pas 
de barbillons, cl que son corps est plus court 
et plus trapu. Le carassin est commun en 
llussic et en Allemagne. Il est long de dix 
centimètres et haut de six ; on en voit même 
quelquefois atteindre jusqu'à vingt-cinq cen- 
timètres de longueur. Il est verdâlre ou d'un 
gris noirâtre en dessus : en dessous, sur les 
côtés et sur la queue, il est blanchâtre avec 
un mélange de jaune et de bleu. Ce poisson 
ne craint pas le froid, ni les plus fortes ge- 
lées, car le célèbre naturaliste Pallas a vu 
le carassin pris dans les glaces au point qu'il 
fallut la briser en morceaux pour le retirer, 
et cependant il revint à la vie ; en oulre il ne 
craint pas les eaux boueuses, en sorte qu'on 
pourrait l'utiliser en peuplant de son espèce 
les mares des villages et des fermes. Sa chair, 
quoique moins bonne que celle de la carpe, 
est cependant estimée. 

Carbeiict.— Cépage du Bordelais, qui 
donne d'excellent vin. mais en petite quan- 
tité. 

Carbonate*. — On nomme ainsi des 
sels, dans la composition desquels il entre 
de l'acide carbonique, de même que l'on 
nomme sulfates les sels où il entre de l'acide 
sulfurique; acétates, ceux où il entre de l'a- 
cide acétique, etc., etc. 

Nous ne parlerons ici que des carbonates 
de chaux, de potasse, de soude, d'ammonia- 
que, de cuivre et de plomb. Il en existe bien 
d'autres assurément, mais leurs caractères, 
pas plus (pie leurs propriétés, n'intéressent 
les cultivateurs. 

Le carbonate de chaux est un sel composé 
de chaux et d'acide carbonique. Rien qu'en 
faisant arriver dans de l'eau de chaux le gaz 
qui sort d'un réchaud de braise allumée, ou 
d'une cuve de raisins en fermentation, on 
obtiendrait du carbonate de chaux. Mais on 
ne se donne pas la peine d'en fabriquer, at- 
tendu qu'il se trouve tout fait dans la nature, 
et que, dans la plupart des pays, il sullit de 
se baisser pour en prendre. Les beaux rochers 
qui bordent la Meuse sont du carbonate de 
chaux; les marbres de vos palais et de vos 
églises en sont aussi ; la craie, le tuf, les 
stalactites de vos grottes, et en un mot tout 



ce que vous appelez calcaire, ne sont pas au- 
tre chose. La l'orme, le grain, la couleur n'y 
font rien. Calcinez toutes ces substances, le 
feu chassera l'acide carbonique et il ne vous 
restera que de la chaux; et eussiez-vous af- 
faire à du marbre noir, soyez sûr qu'il en sor- 
tirait de la chaux blanche. 

La poussière qui tourbillonne sous le vent 
et se roule en nuages gris sur les roules en- 
tretenues avec de la pierre calcaire; les boucs 
de ces mêmes roules, les écailles d'huîtres, 
les coquilles de moules, d'escargots, la coque 
des œufs de vos poules, tout cela est du car- 
bonate de chaux. Les terrains qui recouvrent 
le calcaire en contiennent également et beau- 
coup; enfin, les bonnes marnes, si vantées en 
agriculture, ne sont qu'un mélange d'argile et 
de carbonate de chaux. 

Pour reconnaître ce sel, les chimistes ont 
des moyens un peu compliqués; les cultiva- 
teurs en ont d'autres et de plus simples qui 
ne les trompent pas. Ils versent tout bonne 
ment sur un morceau de pierre ou un mor. 
ceau de terre, deux ou trois gouttes d'huile 
de vitriol (acide sulfurique ). ou d'acide 
ehlorhydrique. et s'il se produit une effer- 
vescence , une sorte de bouillonnement, ils 
savent, à n'en pas douter, qu'ils ont sous la 
main du calcaire ou de la marne. Quelque- 
fois môme, le bon vinaigre de vin suffit pour 
déterminer cet effet sur une marne riche en 
carbonate de chaux. 

Les usages de ce sel sont très-nombreux et 
très-variés. Sous forme de pierre, il sert à la 
construction des maisons, des monuments, à 
la fabrication de la chaux, etc. Sous forme de 
craie, on en fait avec de l'eau le blanc d'Es- 
pagne ou 6/anc de Troycs du commerce. 
Sous forme de poussière ou de boue de roule, 
il remplace quelquefois la chaux dans la 
préparation des mortiers communs. Sous celle 
forme encore, il fournit à la fois un amen- 
dement et un engrais délicieux pour les vi- 
gnes, les vergers, les terres argileuses, 
granitiques et schisteuses. Sous forme de 
marne enfin, il présente les mêmes avantages, 
après avoir été exposé à l'air pendant six 
mois et plus. 

Le carbonate de potas'se est un sel formé 
d'acide carbonique et de polasse. Dans le 
commerce, on l'appelle tout simplement 
potasse. 11 se trouve non-seulement chez les 
épiciers et les droguistes, mais autre part 
encore. Toutes les cendres de bois et d'herbes 
en renferment plus ou moins, et c'est préci- 
sément à cause de ce carbonate de polasse 
qui fait savon avec la graisse, que les cen- 
dres jouent un si grand rôle dans les les- 
sives. 

Tous les fumiers sans exception, mais 
surtout ceux de vache et de cochon, sont 
enrichis par la présence de ce sel. 
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Puisque toutes les cendres en contiennent, 
il est évident que les bois et les plantes qui 
fournissent ces cendres en contiennent aussi. 
D'où le tirent-ils? Du sol évidemment ; 
et voilà pourquoi nous découvrons du 
carbonate de potasse dans les argiles, les 
marnes, etc. 

Le carbonate de polasse est employé fré- 
quemment dans toutes sortes d'industries. 
Pour n'en citer qu'une seule, nous dirons 
que c'est avec lui que Ton fabrique les sa- 
vons noirs. Ce sel est fort utile aux cultiva- 
teurs , attendu qu'il constitue un délicieux 
engrais pour un grand nombre de plantes. Si 
les cendres de bois, si les eaux de lessive et 
de savon produisent de si bons effets dans 
certains cas, c'est surtout au carbonate de 
potasse, dont elles sont chargées, qu'on les 
doit. 

En deux mots, voici de quelle manière on 
fabrique le carbonate de potasse : — On fait 
bouillir des cendres de bois dans de l'eau 
qui dissout le sel ; on prend ensuite celte 
eau et on l'évaporé graduellement jusqu'à ce 
que le carbonate se dépose et reste au fond 
des vases. Ainsi obtenu, le sel n'est ni blanc, 
ni pur. On le nomme alors salin. On purifie 
et on blanchit le salin en le calcinant dans 
des fours à réverbère. 

Le carbonate de soude, qui est un composé 
d'acide carbonique et de soude, n'a pas pour 
les cultivateurs la même importance que le 
sel de potasse, dont nous venons de parler, 
bien qu'il jouisse à peu près des mômes pro- 
priétés. C'est avec lui qu'on fabrique les sa- 
vons durs. Le carbonate de soude se ren- 
contre surtout dans les cendres des plantes 
marines ou des bords de la mer, et c'est à sa 
présence qu'elles doivent leur propriété 
d'être un bon engrais. 

Le carbonate d'ammoniaque, composé 
d'acide carbonique et d'ammoniaque, est un 
sel blanc très-répandu dans le commerce. Les 
dégraisseurs s'en servent, dissous dans de 
l'eau, pour faire disparaître les taches de 
graisse; les pâtissiers pour rendre plus lé- 
gère la pâte des biscuits, macarons et tal- 
mouses; les boulangers anglais pour faire 
lever les farines avariées; les fabricants de 
tabac pour donner du montant à l'odeur des 
égares. On l'emploie aussi en médecine sous 
le nom de sel volatil d'Angleterre. P eu de 
cultivateurs ont vu ce sel, mais, à coup 
• s| Jr, tous l'ont senti. Lorsque, pendant les 
journées chaudes de l'été, vous entrez soit 
dans une écurie, soit dans une bergerie, une 
odeur pénétrante vous saisit au nez et vous 
ressentez aux paupières des picotements qui 
troublent la vue et font larmoyer. Eh bien, 
C c ; st la Tellet du carbonate d'ammoniaque 
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Quand on achète ce sel chez le droguiste 
ou le pharmacien, il faut, pour le conserver, 
s'y prendre comme avec le camphre, c'est-à- 
dire le bien enfermer. Quand on ne veut pas 
qu'il s'en aille des fumiers, et l'on ne doit 
point le vouloir, puisque c'est une des meil- 
leures parties de l'engrais, on sème du plâtre 
sur ces fumiers, ou bien on les arrose avec de 
la couperose verte dissoute dans de l'eau. 
C'est pour cela qu'en France et en Belgique, 
nous voyons un certain nombre de cultiva- 
teurs intelligents les plâtrer dans les bergeries 
et dans les cours. 

Le carbonate de cuivre, sel composé d'a- 
cide carbonique et d'oxyde de cuivre, est 
connu de tout le monde sous le nom de vcrl- 
de-gris. Use produit chaque fois qu'on laisse 
refroidir des aliments dans des chaudrons, 
casseroles et vases quelconques en cuivre. Ce 
sel est un poison violent. 11 existe aussi 
tout formé dans la nature sous les noms de 
malachite et de bleu de montagne. La cou- 
leur verle qui se forme sur les statues de 
bronze exposées à l'air, et que l'on nomme 
patine antique, est encore un carbonate de 
cuivre. {Voy. poisox.) 

Le carbonate de plomb, sel composé d a- 
,ide carbonique et d'oxyde de plomb, est 
également un poison terrible que l'on appelle 
vulgairement de la céruse, du blanc de plomb. 
Autrefois, en Hollande, on le préparait en 
plaçant des lames de plomb dans du fumier 
chaud. Aujourd'hui, cette méthode est aban- 
donnée. C'est l'emploi de la céruse qui pro- 
duit la maladie appelée colique des peintres 
ou de plomb. {Voy. poison.) 

Cai*bonc. — Les dix neuf vingtièmes 
des gens de ce monde ouvrent de grands yeux 
et secouent la tôle quand on leur dit, ce qui 
est la vérité pourtant, qu'après le singe, la 
chauve-souris est l'animal qui ressemble le 
plus à l'homme. Le fait est qu'à première 
vue, l'on ne s'en douterait guère. Les mômes 
gens vont ouvrir de plus grands yeux encore 
et secouer bien autremenlla tôle, quand nous 
leur aurons dit que hcarbonccsl du diamant, 
et que rien ne ressemble plus au diamant, 
que le charbon. C'est pourtant aussi l'exacte 
vérité. Diamant et charbon sont l'un et l'au- 
tre du carbone. Si l'on pouvait enlever au 
charbon les impuretés qui le rendent noir, 
on aurait du diamant. Mais, paraît-il, l'opé- 
ration est diflicile et l'on ne réussira proba- 
blement pas de sitôt. Après cela, jugez donc 
les gens et les choses sur la mine. 

Le carbone est extrêmement répandu dans 
la nature. Pur et cristallisé, on le nomme 
diamant. Mélangé avec quelques centièmes 
seulement de substances étrangères, on le 
nomme anthracite et plombagine. Les houil- 
les, kê Ugnilcs, le charbon de bois, le noir 
52 
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de fumée, le noir animal ou d'ivoire, sont 
aussi du carbone impur. 

A l'état liquide, vous trouverez le carbone 
combiné avec de l'hydrogène dans les es- 
sences. 

Le gaz que produit la braise en brûlant , 
que produisent les raisins, les graines, tous 
les fruits, toutes les substances qui fermen 
tent. est un composé de carbone et d'oxygène, 
autrement dit de Vacidc carbonique. Le gaz 
qui sert à l'éclairage, celui des mines de 
houille, appelé grisou ou feu terrou, celui 
qui sort des marais , s'en flamme à l'air et 
forme les feux follets, sont des composés de 
carbone cl d'hydrogène, désignés par les chi- 
mistes sous le nom de carbures d'hydrogène. 

Le carbone pur ou diamant n'a pas d'inté- 
rêt en agriculture, mais il n'en est pas de 
même du carbone impur et des composés du 
carbone avec l'oxygène et l'hydrogène. Nos 
lecteurs pourront en juger par les articles : 
anthracite . cbàrboiv, houille, h.ombagine, noir 
animal, inoir dk ! oike. acide carbonique, gaz 
de l'éclairage, grisou. 

Carbonique (acide). — Toutes les 
fois que vous brûlez du charbon sur un ré- 
chaud, que vous faites fermenter des raisins 
dans une cuve, du vin, de la bière, du cidre, 
du poiré, etc., etc., dans une cave, il sort du 
réchaud, de la cuve ou des futailles un gaz , 
une vapeur sèche, que tout le monde connaît 
et redoute. Ce g«z est de Vacidc carbonique. 
11 en sort tout naturellement de terre, comme 
aux environs de Pozzuolo, dans la grotte du 
Chien; comme de la Fontaine empoisonnée. 
près de la ville d'Aigucpcrse, en Auvergne; 
comme des mines, où on l'appelle mofcllc 
asphyxiante, de certains puits, d'un bois 
voisin du lac I.aachcr, sur les bords du Rhin. 
Il en sort des feuilles des arbres et des plan- 
tes pendant la nuit, de leurs racines pendant 
le jour; il en sort des cadavres d'animaux, 
ainsi que des végétaux qui pourrissent; il en 
sort de la bouche ou de la gueule de tout ce 
qui respire; il y en a dans l'air, il y en a 
partout. 

Ce gaz acide carbonique n'est pas un poi- 
son; il ne peut pas faire vivre, voilà tout; et 
ce qui ne fait pas vivre peut amener la mort. 
Il n'empoisonne pas. il asphyxie, absolument 
comme l'eau qui n'est pas un poison non 
plus. 

Au moment de la fermentation des raisins 
ou des vins, on peut être asphyxié par l'acide 
carbonique, soit en foulant les cuves, soit en 
pénétrant dans les caves. 

On s'asphyxie avec un réchaud de charbon, 
dans une chambre bien close. 

Il y a des puits dans certaines mines et 
dos galeries, où des ouvriers ne pourraient 
descendre et circuler sans danger de mort. 



Dans la grotte du Chien, l'acide carboni- 
que, qui est plus lourd que l'air et ne s'élève 
pas volontiers par conséquent , forme sur le 
sol une couche de 20 à GO centimètres seule- 
ment. Les hommes peuvent y entrer sans 
courir aucun risque, mais un chien y meurt 
au bout de trois minutes, un chat au bout de 
quatre minutes, un lapin au bout de 75 se- 
condes. 

fontaine empoisonnée d'Aiguepersecst 
entourée d'une belle végétation, car l'acide 
carbonique fait prospérer les végétaux. La 
richesse, la fraîcheur du feuillage attirent 
des oiseaux, des petits animaux, desinsecles. 
mais aussitôt là, ils tombent asphyxiés. Les 
bergers ont grand soin d'en éloigner leurs 
moutons. 

On a vu dans nos campagnes des pères 
châtier leurs enfants en les enfermant sous 
un cuvier. D'aucuns en sont morts, et voici 
pourquoi : En aspirant, nous prenons à l'air 
ce qui peut nous faire vivre et lui renvoyons, 
en respirant, l'acide carbonique qui s'est 
formé dans nos poumons. Or, à force de pren- 
dre le bon et de renvoyer le mauvais, on ar- 
rive à fâcheuse fin. En plein air, ceci n'est 
pas à craindre, car à mesure que les hommes 
et les animaux rejettent de l'acide carboni- 
que, les végétaux s'emparent, pendant le 
jour, du carbone qu'il renferme et nous ren- 
dent l'oxygène, en sorte que tout va bien; 
mais sous un cuvier, dans une cave, dans une 
cuveric, une mine, ou un puits, il nese trouve 
ni plantes ni arbres. 

11 est facile de reconnaître la présence de 
l'acide carbonique dans un lieu quelconque. 
11 suflit de tenir devant soi une chandelle 
allumée. Si l'acide n'est qu'en petite quan- 
tité dans l'air, la chandelle brûle comme 
dans une chambre ordinaire, si la quantité 
est déjà forte, la lumière pâlit et diminue de 
volume; si enfin l'atmosphère est très-chargée 
d'acide carbonique, la lumière s'éteint tout 
à fait. Que de fois n'a-l on pas mis ce résul- 
tat à la charge des revenants, du malin es- 
prit, du diable en un mot! 

Donc, lorsque la lumière de votre lampe 
ou de votre chandelle faiblira ou s'éteindra, 
arrêtez-vous, n'allez pas plus loin; il peut y 
avoir asphyxie, il y a danger de mort. 

Cependant des cas se présentent où il est 
du devoir de l'homme de se précipiter dans 
une atmosphère d'acide carbonique pour sau- 
ver ses semblables. Dans ces cas, on fera bien 
de lancer d'abord, au moyen d'une pompcou 
d'une seringue, soit de l'alcali volatil dissous 
dans de l'eau, soit tout simplement de 1 eau 
de chaux, qui s'emparent rapidement de 1 8* 
cide pour former ou du carbonate d'ammo- 
niaque ou du carbonate de chaux, et le danger 
disparaît. 

C'est l'acide carbonique refoulé, empn- 
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sonné, qui fait sauter les bouchons des bou- 
teilles de vin mousseux et d'eau de Scltz 
artificielle et rend ces liquides pétillants. 

Un vin mousse toutes les fois que vous 
renfermez avant que la fermentation soit 
finie, car alors il se produit de l'acide carbo- 
nique qui ne demande qu'à s'échapper. 

Avec du vieux vin blanc , dans lequel on 
met de l'acide tartrique et du bicarbonate de 
soude, on fait aussi quelquefois du mousseux 
d'occasion. L'acide tartrique s'empare de la 
soude et chasse l'acide carbonique avec le- 
quel elle formait un sel. 

Pour préparer l'eau de Sellz artificielle, 
on prend un carbonate de chaux, ordinaire- 
ment du marbre pilé ou de la craie, et l'on 
chauffe pour en chasser l'acide carbonique 
que I on reçoit et que l'on emprisonne dans 
des bouteilles, au moyen d'un instrument fait 
exprès. D'autres fois , l'on ne chauffe pas le 
carbonate de chaux; on verse dessus de 
l'acidcsulfurique ou huile de vitriol qui s'em- 
pare de la chaux pour former du plâtre, ou , 
comme disent les chimistes, du sulfate de 
chaux, et l'acide carbonique s'en va. 

En pharmacie, l'acide carbonique est em- 
ployé pour donner du montant à certains 
médicaments fades ou un peu désagréables, 
comme les purgatifs, et, entre autres, l'eau de 
Sedlitz artificielle et la limonade de Koger 
(citrate de magnésie). 

Dans l'industrie, on s'en sert pour faire 
pétiller les limonades; en médecine enfin, l'a- 
cide carbonique est utilisé pour faciliter la 
digestion. 

Carbonisation. — C'est l'opération 
qui consiste à réduire en charbon des sub- 
stances végétales ou animales. ( Voy. ciiaiwio.n 

Ct NOIK A M M A L . ) 

Carbure. — Composé, dans lequel il 
entre du carbone. 

Carccrnlc. — On appelle carcérale 
un fruit sec qui ne s'ouvre pas et qui ne ren- 
ferme ordinairement dans son intérieur qu'un 
petit nombre de graines, et même quelque- 
fois qu'une seule graine. Nous donnerons à 
DOS lecteurs comme exemples de ce genre de 
ffuils, ceux de l'orme, du frêne, des orties, qui 
sont des carcérules. 

Carctauiinc.— Ce genre de plantes 
appartient à la famille des Crucifères. Les 
cardammes sont des végétaux herbacés à fleurs 
blanches ou rosées et qu'on trouve sur toute 
« surface du globe. Kl les sont à peu prés 
sans utilité; l'espèce la plus commune, qui 
Wt connue sous le nom de cardaminc des 
P r &i est très-abondante au printemps dans 
k * prés humides, les bois frais et sur le 



bord des eaux. Ses feuilles ont une saveur 
piquante comme celles du cresson et se man- 
gent quelquefois en salade; ses fleurs, d'un 
rose lilas, servent souvent d'amusement aux 
enfants qui se plaisent à les cueillir. Deux 
autres espèces de ce genre, assez rares dans 
d'autres contrées, se trouvent abondamment 
aux environsde Saint-Hubert (Belgique), dans 
les bois, et sur le bord des ruisseaux dans les 
prairies. Ce sont les cardamines amère et 
des bois. 

Cardamome. —On appelle ainsi, en 
matière médicale, les fruits d'une espèce d'a- 
mome qui ont été et sont encore quelquefois 
aujourd'hui employés en médecine. Ce médi- 
cament, presque oublié, possède des proprié- 
lés excitantes; il facilite la digestion en sti- 
mulant l'estomac On se sert de ses graines 
comme assaisonnement dans les contrées où 
il croît naturellement. Elles ont une odeur 
agréable ct un goût piquant et légèrement 
amer. Ce qui précède se rapporte à Vamome 
cardamome, mais les graines de Vamome en 
grappes, qui fait partie du même genre, jouis- 
sent des mêmes propriétés et sont employées 
aux mêmes usages. 

Carde poirée. — Cet article a été 
traité au mot bkttk. Nous y renvoyons donc 
nos lecteurs. 

Cardèrc. — Genre de plantes de la 
famille des Dipsacées, dont les espèces sont 
grandes et ressemblent à des chardons; leurs 
feuillessonl larges, et. comme elles embrassent 
la tige, elles forment à leur base une espèce 
de réservoir où l'eau s'amasse. On a nommé 
Irès-poétiquement ce réservoir cuvellc de 
Vénus, et le liquide qu'il contient passe pour 
être très-utile dans l'inllammation des pau- 
pières et de la conjonctive. Les abeilles 
aiment beaucoup le suc de leurs fleurs, et 
l'on voit presque toujours prospérer les ru- 
ches placées près des lieux où il croit un 
grand nombre de eardères. Leurs racines 
passent pour provoquer la sueur. Après avoir 
dit quelques mots en général de ce genre de 
plantes, nous en décrirons deux espèces en 
particulier. 

1° La cardèrc sauvage est une plante 
bisannuelle qui vient à peu près partout, 
dans les lieux secs, les champs incultes, sur 
les bords des chemins et des haies ; sa tige, 
qui s'élève quelquefois à un mètre et plus, est 
droite, robuste, cannelée, hérissée d'aiguil- 
lons courts, et un peu rameuse. Ses feuilles, 
fermes ct dures, embrassent la tige en for- 
mant un réservoir. Ses tleurs, d'un bleu rou- 
geàtre , ou rosées, sont réunies en grand 
nombre dans des tètes volumineuses et, chose 
remarquable, la floraison de ces tètes coin- 
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menée toujours par le milieu qui est déjà 
dépouillé, lorsque les extrémités fleurissent. 

2° La cardère à foulon, connue aussi sous 
les noms de chardon à foulon, herbe à bon- 
nellicr, s'élève à un ou deux mètres de hau- 
teur. Sa tige est droite et robuste ; ses feuilles 
sont embrassantes ; les petites feuilles ou 
folioles de l'involucrc qui entoure les fleurs, 
sont un peu recourbées à leur sommet; les 
paillettes qui sont entremêlées aux fleurs sont 
robustes, rudes et à pointe recourbée ; ses 
(êtes sont grosses et arrondies en forme de 
cylindre, et lorsque la floraison est passée, 
ses paillettes crochues les font paraître toutes 
hérissées. L'usage de cette cardère est très- 
ancien, car, dit-on, chez les Celtes, les femmes 
se servaient déjà de ses tètes de fleurs pour 
peigner et polir les étoffes de laine. Que ce 
fait soit vrai ou non , cette plante a de nos 
jours une certaine importance pour la culture 
dans le voisinage des pays manufacturiers, 
d'autant mieux que malgré les différents 
essais qu'on a faits, on n'a pu encore trouver 
de machines qui puissent la remplacer. 

Cette plante demande une terre profonde, 
bien labourée, un peu fraîche sans être hu- 
mide. Elle n'exige pas une grande quantité 
de fumier. Dans les pays chauds, on la sème 
en automne, mais habituellement on attend 
le printemps. Le semis doit se faire à la volée 
et avec de la graine aussi nouvelle que pos- 
sible , autrement il y en aurait une assez 
grande quantité qui ne lèverai! pas. Comme 
la cardère est bisannuelle, elle ne donne des 
fleurs que la seconde année. On doit la sar- 
cler, la biner et l'éclaircir dans le courant de 
Télé, aussitôt qu'elle est assez grande pour 
qu'on puisse sans inconvénients lui faire 
subir ces diverses préparations. L"année sui- 
vante, il suffit de la sarcler aussitôt que la 
saison le permet. Dans les terres sèches et 
bien aérées, elle craint peu le froid; mais 
dans les terrains gras et humides, il est pru- 
dent de la recouvrir avec un peu de paille 
pour empêcher qu'elle ne gèle. On sème quel- 
quefois avec celte plante du froment, des na- 
vets , ou des carottes qu'on récolte la pre- 
mière année ; mais dans ce cas, les produits 
qu'on retire de la cardère sont moins avanta- 
geux. Au lieu de semer à la volée, comme 
cela se fait ordinairement, on pourrait aussi 
semer en lignes, afin de faciliter les sarclages 
et autres soins qu'on est obligé de donner à 
ce végétal. 

Il arrive quelquefois, par suite de la cul- 
ture, que quoique cette plante soit bisan- 
nuelle, une partie de ses tiges montent et 
donnent des fleurs dès la première année ; 
comme elles sont aussi bonnes que celles qui 
viendront un an plus tard, on les récolle et 
on les vend ; si même une grande partie du 
champ avait produit, on pourrait sans at 



tendre le reste des têtes de fleurs, labourer le 
terrain pour y mettre autre chose. 

La récolte de la cardère se fait au mois 
d'août de l'année qui suit les semailles, lors- 
que les fleurs sont tombées, et que les tètes 
blanchies annoncent qu'elles sont bonnes à 
cueillir. Cette opération dure quelquefois 
longtemps, car tout ne mûrit pas à la fois et 
il faut tous les jours ou tous les deux jours 
mettre de côté et faire sécher celles de ces 
plantes qui sont parvenues à leur maturité. 
Pour cela, on les coupe avec une queue assez 
longue, on les lie en faisceaux et on les place 
dans un endroit bien aéré. Les tiges servent 
à chauffer le four. 

Cardon. — {Voy. l'article artichaoi 
dans lequel il a été traité de cette variété.) 

CarèllC. — En botanique , on appelle 
spécialement carène les deux pétales infé- 
rieurs des fleurs papilionacées ou légumi- 
neuses , comme le pois et le haricot. Les 
deux pétales sont en effet rapprochés l'un de 
l'autre et souvent même soudés par leur bord 
inférieur. Cette soudure, qui leur donne une 
certaine ressemblance avec la carène d'un 
vaisseau, leur a valu ce nom. 

Carie. — La carie est une maladie des 
os qui a une grande analogie avec l'ulcéra- 
tion des parties molles, que l'on appelle vul- 
gairement des ulcères. Elle est toujours la 
suite d'une inflammation des os. Celte in 
llammation peut être déterminée par une con- 
tusion, ou par la présence de matière tuber- 
culeuse dans le tissu osseux, par le contact 
avec du pus , ou un autre liquide qui se 
trouve extravasé autour de l'os. Différentes 
maladies internes peuvent aussi déterminer 
celte maladie; ce sont la syphilis, le scor- 
but , les scrophules , le rhumatisme , la 
goutte, etc. Dans ce dernier cas, elle se borne 
en général à une ou deux articulations des 
pieds ou des mains qui sont le siège le plus 
ordinaire de cette affection. La carie attaque 
surtout la partie spongieuse des os, quelque- 
fois elle se borne à en atteindre un seul, niais 
assez souvent plusieurs d'entre eux sontpr> s 
à la fois, et on l'a vu même, mais très-rare- 
ment, s'étendre à presque tous ceux du corps. 
Lorsque la carie commence, une douleur 
vive, continue, profonde, se fait sentir dans 
la partie malade et s'étend même très-sou- 
vent au loin. Cette douleur existe sans que 
la peau change de couleur, mais fos finit par 
se gonfler, et peu à peu, on voit apparaître a» 
niveau du mal ou à une certaine distance de 
lui une tumeur formée par du pus. La peau, 
quelque temps après, s'amincit et finit pa' 
s'ouvrir. Il sort de la plaie une matière grise- 
brune . ou même noirâtre qui répand une 
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odeur infecte de nature particulière ; cette 
matière est un pus propre à cette maladie, que 
1 on nomme le plus souvent sanie ou ichor. 
La surface de l'ulcère se recouvre d'excrois- 
sances charnues, fongueuses, mollasses, gri- 
sâtres ou rouges, que le moindre attouche- 
ment fait saigner. L'os lui-même, qui est le 
siège de la maladie, est grisâtre, ou noirâtre, 
souvent percé d'une multitude de trous plus 
ou moins grands, vermoulu, altéré dans une 
partie de sa substance. Il devient fragile, 
Iriable et se laisse traverser facilement par 
une sonde ou un stylet d'acier ou d'argent. 
Lorsque la carie s'attaque à un cartilage, 
elle le détache de la surface osseuse à la- 
quelle il était adhérent. Elle détruit aussi 
les ligaments qui entourent la partie malade. 
Lorsqu'elle a fait des progrès considérables, 
elle détermine chez l'individu malade des 
accès de fièvre qui se renouvellent tous les 
soirs, et finit par entraîner la perte du ma- 
lade. 11 n'en est pas toujours ainsi cependant, 
or, parfois, lorsque la carie n'attaque que la 
superficie d'un os, elle peut se guérir d'elle- 
même , mais en général cette terminaison 
heureuse est rare, et dans la plupart des cas, 
il est nécessaire d'avoir recours à un traite- 
ment énergique qui ne réussit pas toujours. 
La carie est donc en somme une maladie 
grave , d'autant plus que l'on est souvent 
obligé de sacrifier un membre ou de recourir 
< : i des opérations dangereuses et cruelles pour 
l'amener à une bonne terminaison. 

Son traitement, avant que l'abcès soit ou- 
vert, consiste à employer tous les moyens 
possibles pour combattre l'inflammation qui 
doit avoir pour résultat la perte de tout ou 
partie de l'os malade. Dans ce premier degré, 
les applications réitérées de sangsues, les 
cataplasmes émollients, les frictions avec les 
pommades ou les onguents résolutifs, tels que 
l'onguent mercuricl par exemple, peuvent 
arrêter la marche de la maladie. Il ne faut, 
malgré cela, pas trop compter sur ces moyens, 
car presque toujours, malgré leur emploi, elle 
n'en continue pas moins son cours. Lorsque 
l'ulcère est arrivé, les bains locaux si le lieu 
où est placé la carie le permettent et si elle 
est peu étendue, les lotions avec des décoc- 
tions de piaules aromatiques, telles que le 
loym, la sauge, le romarin, la pervenche, ont 
quelquefois produit de bons effets. C'est 
aussi à cette époque que conviennent les dis- 
solutions de potasse ou de soude, ou tout 
simplement de la cendre de bois bouillie dans 
je l'eau, avec laquelle on lave deux ou trois 
,,ls par jour les parties malades. Le savant 
.p* c He dans ses ouvrages l'exemple d'un 
'"mvulu qui avait une carie des os du pied. 
Ufl etail décidé à lui couper la jambe; par 
u »« circonstance fortuite, l'opération fut re- 
lJ, dée, on employa, en attendant, les lotions 



dont nous avons parlé plus haut, et le malade 
'mit par guérirsans autre infirmité que Tan- 
kilose de l'articulation du pied avec la jambe, 
c'est-à-dire qu'il ne pouvait ni étendre, ni 
ployer son pied. Mais cet état, personne n'en 
disconviendra, était encore bien préférable à 
une jambe de bois. Lorsque ces moyens n'ont 
pas réussi. on a recours à la cautérisation, qui 
peut se faire soità l'aide des acides, soit avec 
le feu, ou bien avec ie nitrate acide de mer- 
cure ou tout autre caustique. Riais avant de 
cautériserai est nécessaire d'enlever la partie 
cariée de l'os malade. Pour cela, il convient 
de se confier à un homme habile, car ces opé- 
rations sont souvent diflicilcs et délicates. 
Lorsque tous ces traitements ont échoué, on 
est obligé d'avoir recours à l'amputation, si la 
partie malade le permet. Riais si les os sont 
situés trop profondément pour qu'on puisse 
agir sur eux d'une manière directe, on place 
un ou plusieurs cautères autour de la partie 
atteinte de carie. On fait écouler le pus qui 
sort de la plaie, par tous les moyens conve- 
nables. 

Une chose essentielle chez tous les indi- 
vidus atteints de cette maladie, c'est, tout 
en essayant de combattre le mal local, de 
chercher à détruire la cause qui l'a produit 
et qui l'entretient. Ainsi, lorsque la carie est 
occasionnée par la syphilis, un traitement 
antisyphilitique est absolument nécessaire ; 
c'est au médecin qui traite le malade à or- 
donner ce qu'il y a à faire dans ce cas après 
qu'il a bien reconnu ce qui a produit la ma- 
ladie. Il faut aussi que la personne atteinte 
soit placée dans un appartement bien aéré, 
exempt de toute humidité. Ses forces seront 
aussi soutenues par une alimentation tonique 
mais appropriée à la position dans la- 
quelle elle se trouve. Ainsi, par exemple, on 
pourra permettre au malade de manger da- 
vantage au début de la maladie. Sur la fin. 
les aliments qui soutiennent beaucoup sous 
un petit volume et qui en même temps ne 
chargent pas l'estomac, sont ceux qui lui 
conviendront le mieux. 

Chez les animaux domestiques, les médecins 
vétérinaires considèrent aussi la carie comme 
une ulcération des os, dont la cause princi- 
pale est l'inflammation aidée d'un vice inté 
rieur, dont la nature est toujours inconnue. 
Les contusions, les coups violents reçus sur 
les os peuvent la produire, de même que 
répanchement de pus ou de liquides autour 
d'eux. Tant que la plaie n'est pas formée, l'exis- 
tence de la carie est douteuse; mais lorsque 
l'ulcération s'est faite, on la reconnaît aux 
chairs qui la recouvrent : elles sont molles, 
saignantes, noirâtres. Lu outre, il sort de cet 
ulcère un pus noirâtre, sanieux, souvent mêlé 
de sang et qui, de même que chez l'homme, 
exhale une odeur infecte de nature tout à 
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lait particulière. Les os sont mous et fragiles, 
se laissant facilement traverser par une sonde 
en fer. En un mot, encore ici comme chez 
nous, le ramollissement de l'os, la destruc- 
lion et la suppuration de son tissu, sont les 
caractères principaux de la maladie. Dans le 
principe, si on savait que l'on a affaire à une 
carie, les saignées, les cataplasmes pour- 
raient être essayés. Presque toujours, on ne 
reconnaît à quel genre de maladie on a affaire 
que lorsque les ulcérations se sont formées. 
On peut alors essayer de les guérir en les 
louchant avec un pinceau imbibé de teinture 
de myrrhe ou d'aloès, ou bien d'essence de 
térébenthine, en les recouvrant de charpie ou 
de lingeslrcmpésdansces mêmes substances. 
Si, comme il arrive presque toujours, on ne 
réussit pas à l'aide de ces traitements, on a 
recours à un médecin vétérinaire qui enlève 
avec des instruments convenables la partie 
malade ou qui la cautérise avec un fer rouge, 
après avoir gratté la carie avec une rugine. 
Ce dernier moyen nous paraît préférable. Ce- 
pendant, c'est au médecin à décider. 

Carie des arbres. — C'est une al- 
tération du boisqui va du cœur à l'écorce ou 
de l'écorce au cœur. C'est la décomposition 
partielle, la pourriture. La carie attaque les 
parties mortes de l'arbre, celles où la séve 
ne circule plus cts'étend peu à peu jusqu'aux 
parties vives. Ainsi, nous avons de vieux ar- 
bres dont les vaisseaux du milieu sont telle- 
ment étranglés, tellement rétrécis que plus 
rien n'y passe. La nourriture qui vient des 
racines et des feuilles ne circule plus que par 
les couches tendres, voisines de l'écorce. Or, 
où la nourriture ne va pas, la vie cesse rapi- 
dement. Pour nous donc, le cœur des vieux 
arbres, où la séve ne circule plus, est du bois 
mort, pas autre chose. Quoique mort, il peut 
se conserver parfaitement sain, pourvu que 
l'air et l'humidité ne parviennent pas jusqu'à 
lui, comme se conservent d'ailleurs les fruits 
et les viandes que vous soustrayez à l'in- 
lluence de ces deux agents de décomposition. 
Mais si, par une voie quelconque, l'air et 
l'humidité agissent sur ce bois mort, la fer- 
mentation s'y déclare et il pourrit, sans que 
1 on s'en aperçoive, sans que la végétation 
paraisse en souffrir. Très-souvent, vous vous 
extasiez en face de beaux noyers ou de chênes 
superbes, et n'êtes pas peu surpris, après 
l'abatage, de les trouver tout à fait creux. 
N'avez vous pas vu de vieux saules ne vivant 
pour ainsi dire plus que par l'écorce et dont 
les branches n'avaient pas l'air de pâtir ? 

Nous ne connaissons pas de remède contre 
la carie des arbres qui commence au cœur. 
Le plus souvent, elle lient à l'humidité du 
sol qui porte ces arbres et probablement 
aussi à de petites paieries creusées par des 



insectes et mettant le bois mort en contact 
avec l'air du dehors. 

Lorsque la carie commence à l'extérieur 
il est facile de l'arrêter. Très-souvent, cette 
maladie se déclare au lieu et place de grosses 
branches mortes ou malades amputées près 
du tronc, soit à coups de cognées, soit à coups 
de serpe. On ne se donne pas la peine d'unir 
la plaie et de la couvrir d'un emplâtre. L'eau 
des pluies séjourne sur cette plaie et la pour- 
riture se produit. Vous n'avez qu'à nclloycr 
parfaitement les parties pourries et à les en- 
duire d'un mélange de poix et de cire jaune 
fondues, el le mal n'ira pa s plus loin. 

Carie du froment. — Presque 
toujours, dans nos campagnes, on confond la 
carie du froment avec le charbon des céréales 
et l'on dit indistinctement charbon ou carie 
pour exprimer la même chose. Cependant, il 
existe une grande différence entre les deux 
affections, même dans l'apparence. Les épis 
charbonnés se changent en une poussière 
noire qui n'a pas une odeur très-prononcée, 
tandis que Le grain carié est d'un gris sale 
en dehors, brun en dedans, et d'une odeur qui 
rappelle un peu celle du poisson pourri. Le 
charbon attaque l'orge et l'avoine plutôt que 
le froment; La carie, au contraire, n'attaque 
que le froment et épargne les autres céréales. 
Ce sont au reste deux champignons qui con- 
stituent ces maladies, mais deux champignons 
de nature différente. Longtemps, on a mis 
la carie à la charge des brouillards et des 
brusques variations de température; des 
agronomes anglais ont cru de leur côté que 
c'était le résultat d'une réunion nombreuse 
d'insectes microscopiques. Ces opinions n'ont 
plus cours à cette heure; il est certain, depuis 
les expériences de M. Bénédict Prévost, que 
la carie est un champignon, ainsi que nous 
le disions plus haut. l)'où vient-il? Nous 
l'ignorons. Existc-t-il sur le grain-que Ion 
sème? ne se produit-il que sur l'épi qui se 
forme? nous l'ignorons encore. Toutefois, 
nous sommes tentés de croire, que l'on sème 
ordinairement la maladie avec le grain. Un 
grain carié donne un épi carié; l'expérience 
en a été faite. 

Pour prévenir cette terrible maladie, on a 
essayé de tout. On a lavé les grains de se- 
mence avec de l'eau salée, avec de l'urine- 
avec de l'eau contenant de l'arsenic, avec des 
dissolutions de sulfate de cuivre ou couperose 
bleue, avec du sulfate de soude; enfin, on les 
a chaulés. Ces divers moyens, à l'exception de 
l'ernploi de l'arsenic qui est dangereux, pas- 
sent pour donner de bons résultats, et surtout 
le sulfatage et le chantage. Cependant, il ;| 
été observé dans un même village «pie des 
cultivateurs n'ayant jamais ni chaulé »| 
sulfaté, obtenaient régulièrement d'aussi 
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lionnes récoltes que d'autres cultivateurs 
ayant recours aux mesures préservatrices. 

Les champignons des céréales pourraient 
bien être le résultat de ta fermentation sur 
les greniers. Il y a des cultivateurs qui ne 
soignent pas leurs grains, qui attendent, pour 
les remuer, que lestas s'échauffent, que la 
pourriture commence. Alors, on les étend, on 
les secoue avec des pcllesde bois, mais n'est-il 
pas déjà trop tard ? Le germe du mal n'est-il 
pas déjà formé? Nous comprenons que dans 
ce cas la chaux et les sels de cuivre ou de 
soude soient utiles. Mais si, au lieu de né- 
gliger le grain sur le grenier, on lui donnait 
des soins assidus, si on le remuait souvent, 
si on l'aérait, si on en séparait le grain chétif 
par des criblages, si on J'époussetait en le 
faisant tomber d'un grenier élevé sur un gre- 
nier inférieur; si, enfin, deux ou trois jours 
avant de semer, on le lavait dansdes baquets 
pour jeter les grains surnageant, et si après 
l'avoir lavé ainsi, on le séchait en le saupou- 
drant de cendre de bois, on pourrait facile- 
ment ensuite se dispenser de la chaux et des 
sulfates. 

Carlin. — Nom vulgaire d'une variété 
du chien doguin. ( Voy. le mot ciiiex. ) 

Carline. — Lescarlincssontdes plantes 
qui font partie de la famille des Composées; 
leurs liges sont courtes et leurs feuilles très- 
é|»ineuscs.Le nom de carlinc leur vient, dit- 
on. de ce qu'un ange donna à Charlemagne, 
après la bataille de Roncevaux, une espèce 
de ce genre comme un remède souverain 
contre les maladies auxquelles l'humanité est 
sujette, sans même en excepter une seule. 
Il est fâcheux, on le voit, qu'on n'ait pas con- 
servé la connaissance de cette plante. Quoi 
qu'il en soit de cette histoire ou plutôt de 
ce conle, si la carline qui guérit tout est 
perdue, il en existe deux espèces bien con- 
nues, la carline à lige courle et la carline à 
feuilles d'acanllie, dont on mange les récep- 
tacles en guise d'artichauts, dans les pays où 
•'Iles croissent. Une autre espèce, la carline 
commune, qui se trouve fréquemment en 
grande abondance dans les lieux pierreux, 
rocailleux et secs, sur les bords des chemins, 
est mangée par les moutons et les chèvres, 
jvanj que ses épines soient dures et très- 
développées. 

Carmes ( eau des ) ou eau de mélisse. 
P. L f te cau , qui est forl connue et qui entre 
, - l0 11 ou u raison dans la médecine popu- 
_ lr c, dans les cas de coliques ou de sup- 
pression des règles, peut être préparée de la 
'"-'uierc suivante: 

reâf ^ * e 18 ,itrcs d ' alc ool 



250 grammes de cannelle de Ceylan, 
250 — de coriandre, 
185 — de sommités de romarin, 
185 — de semence de cardamome, 
185 — d'anis vert, 
500 — de baies de genièvre, 
SOO — de zeslcs de citrons, 
570 — de sommités de mélisse, 
250 — de sauge, 
250 — d'hysope, 
250 — d'angélique, 
250 — de marjolaine, 
250 — de thym, 
250 — de grande absinthe. 
On fait macérer le tout dans l'alcool pen 
dant huit jours; ensuite, on distille au bain- 
marie pour retirer lG litres d'eau des carmes. 

CaroilCllIe. — Ce mot a plusieurs si - 
gnifications. Ainsi on dit : caroncule lacry- 
male pour désigner un pelit renllemcnt rou- 
geâtre qui est situé dans le grand angle de 
l'œil. La caroncule lacrymale existe aussi 
chez les animaux, mais elle est charnue, ferme, 
noirâtre, et celle du cheval est même garnie 
de poils. Si cette partie s'enflamme, on lave 
chez les bestiaux le lieu enflammé avec l'eau 
JcGoulard, ou une dissolution d'alun, et s'il 
y survenait des excroissances, on peut les en- 
lever avec l'instrument tranchant, ou les 
brûlcravee précaution à l'aide d'un caustique, 
à cause de la sensibilité des parties environ- 
nantes. 

On appelle aussi caroncules des excrois- 
sances charnues, de couleur vive, qui se voient 
au cou, au front, à la base du bec de qucl- 
quesoiseaux, tels que le dindon, la grue. Ha- 
bituellement, lorsque les oiseaux qui sont 
pourvus de ces ornements, sont dans la saison 
des amours, les caroncules prennent une 
teinte plus foncée et souvent même elles se 
gonflent. Tout le monde a pu faire celte re- 
marque chez un oiseau qui est commun dans 
nos basses-cours, le dindon. 

En terme d'histoire naturelle, on a aussi 
donné ce nom à une espèce d'étourneau. 
étranger à nos pays, qui a été découvert dans 
la Nouvelle-Zélande. 

En botanique, on a appelé caroncules un 
appendice charnu, qu'on rencontre sur cer- 
taines plantes. 

Carotte. — Genre de plantes de la 
famille des Ombellifères, si généralement 
connues qu'il est inutile d'en donner ici la 
description botanique. Ce genre renferme 
une quinzaine d'espèces qui croissent natu- 
rellement en France et dans le bassin delà 
Méditerranée, notamment sur les côtes de 
Barbarie. A l'étal sauvage, la carolte n'a 
point celle grosse racine que nous lui con- 
naissons; aussi ne récolte-t-on que ses graines 
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qui servent aux liquoristes. C'est la culture 
qui en a fait noire carotte commune et les 
nombreuses variétés et sous-variétés qui en 
proviennent. 

Dans la grande culture, on sème la carotte 
jaune du Palalinal, la rouge el la blanche 
de Flandre et la blanche à collet vert. Les 
meilleures variétés pour les jardins sont la 
toupie de Hollande ou courte hâtive, la 
jaune, la blanche de lîrclcuil et la violette 
d'Espagne à chair jaune. 

A tout seigneur tout honneur; nous com- 
mencerons par la grande culture. La carolte 
demande un terrain parfaitement défoncé à 
50 ou 40 centimètres, aussi meuble que pos- 
sible el frais. Les nouvelles défriches, en gé- 
néral, les prairies artificielles rompues sont 
favorables à celte racine. Elle donne de très- 
médiocres produits dans les fortes argiles 
ainsi que dans le calcaire pierreux et brû 
lant; elle donne au contraire des produits 
énormes dans les terres d'alluvion et dans 
celles où l'élément sablonneux domine et 
permet un ameublisscmenl facile. Une (ois le 
terrain choisi et fumé avec du vieux fumier, 
on laboure en automne, on laboure au prin- 
temps, puis on donne un coup de herse pour 
bien niveler. Aussitôt celte opération faite, 
dans le courant de mars ou en avril au plus 
tard, on prend de la graine d'un an ou de 
deux ans, à raison de cinq kilogrammes au 
plus par hectare, on la frolte entre les mains 
pour rompre ses arêtes, et quelquefois môme, 
s'il fait très-chaud déjà, on la met tremper 
dans l'eau pendant vingt-quatre ou trente-six 
heures pour la ramollir et faciliter la germi- 
nation. Ainsi préparée, ou la sème soit à la 
volée, soit en lignes, soit en place. Si le semis 
se fait à la volée, on recouvre la graine avec 
la herse et l'on roule ensuite. Pour les semis 
en lignes et en place, le passage du rouleau 
suffit pour recouvrir. 

La culture en lignes est celle que nous re- 
commandons le plus volontiers. On trace avec 
le rayonneur des rigoles de 4 à 6 millimètres 
de profondeur etdistantes l'unedc l'autre de 
50 à GO centimètres, et l'on y répand la graine 
soit à la main, soit avec un semoir. Non-seu- 
lement, on économise ainsi sur la graine, 
mais on rend encore les sarclages et binages 
plus faciles. 

La levée des carottes est assez lente à se 
produire; elle n'a lieu qu'au bout de quinze 
jours ou trois semaines. Aussi, dans l'inter- 
valle, il pousse immanquablement un grand 
nombrede mauvaises herbes. Que cette pousse 
ne vous effraye point., elle a son utilité : elle 
protège les carottes dans leur extrême jeu- 
nesse, elle leur donne de l'ombre et de la 
fraîcheur. Ce n'est que lorsque les jeunes ca- 
roltes sont déjà bien développées et bien vi- 
sibles que le voisinage des mauvaises herbes 



devient dangereux. On les arrache alors à la 
main de chaque côté des lignes sur une lar- 
geur de 16 centimètres et Ton fait passer la 
houe à cheval entre les lignes pour compléter 
la besogne. Quinze jours ou trois semaines 
après cette opération, on éclaireit de façon 
que les plantes soient à 20 ou 25 centimètres 
l'une de l'autre; plus tard encore, on procède 
à un second éclaircissage et l'on espace à 30 
ou 35 centimètres. 11 ne reste plus ensuite 
qu'à sarcler et biner profondément, non pas 
une seule fois, mais plusieurs fois, car les ca- 
rottes veulent être tenues avec une excessive 
propreté, et demandent une terre remuée. 
Le développement des racines paye toujours 
et au delà les frais de main-d'œuvre. 

L'on doit bien se garder de couper les 
fanes des caroltes pendant le cours de la vé- 
gétation; il est utile de leur laisser prendre 
leur entier développement. 

On arrache les carotles le plus tard pos- 
sible à la fourche de fer ou à la bêche, on 
coupe les fanes sur place , on les donne au 
bétail ou bien on les enfouit comme engrais. 
Un hectare ensemencé en carottes peut donner 
en moyenne 20,000 kilogrammes de racines 
qui. pour la nourriture des bestiaux, rempla- 
cent, dit-on, 6.500 kilog. de bon foin. Les 
moulons, les vaches, les cochons, les chevaux 
même les mangent avec plaisir. Elles donnent 
aux vaches un lait abondant el d'excellente 
qualité. 

Il est facile de conserver les carottes pen- 
dant l'hiver. On les met soit dans une cave, 
soit dans un cellier, où on les couvre de paille 
pendant les gelées, soit dans des fosses en 
terre sèche, garnies de paille au fond et sur 
les côtés, couvertes de paille ctde terre battue 
en dos d'âne au-dessus. Dans les caves et les 
celliers, on peut aussi formerun lit de carottes 
sur de la paille, couvrir avec du sable lin el 
sec, former un second lit de carottes, couvrir 
de nouveau avec du sable, et ainsi de suite. 

De la grande culture, passons, si vous le 
voulez bien, à la culture potagère des jardins. 

Comme pour la carotte fourragère, vous 
choisissez un terrain bien défoncé, bien ameu 
i bli et bien fumé avec du vieux fumier. Cet' 
1 fait, yous prenez de la graine d'un an ou de 
deux ans, de deux ans surtout. Passé quatre 
ans, elle ne lève plus. Vous semez dru au prin- 
temps, car les variétés et sous-variétés déli- 
cates nuilenl fréquemment, autrement dit les 
plantes levées se llélrissent et meurent en 
partie sans que l'on sache pourquoi. Autan 
que possible, vous ne devez semer que de M 
graine sans arêtes et ayant trempé dans 1 eau 
' pendant vingt-quatre heures au moins, w 
! cette opération préliminaire hûte la germina- 
tion, chose fort importante, attendu 
1 certains insectes sont très-avides de graimj 
I de carottes et que du moment où elles reste 
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longtemps en terre sans germer, il est à 
craindre que rien ne pousse. 

Le semis se fait à la volée ou en lignes. 
Nous préférons le semis en lignes, parce qu'il 
facilite les binages et sarclages. Les lignes 
doivent être espacées de 15 à 20 centimètres. 
Le semis achevé, on recouvre la graine avec 
deux ou trois centimètres de bon terreau ou 
bien on herse avec les dents d'un râteau, ce 
<jui est beaucoup moins profitable. 

Une quinzaine de jours après la levée. les 
jeunes plants de carottes, surtout dans les 
lorrains calcaires, sont attaqués par une 
araignée qui leur cause de grands dommages 
et dont on ne combat les ravages que par des 
arrosages fréquents avec de la colombine dé- 
layée dans de Peau. Alors on éclaircit et Ion 
repique au besoin pour garnir les vides; mais, 
pour que le repiquage réussisse, il faut que 
les racines des carottes arrachées ne soient 
pas rompues et qu'elles soient replacées 
sans être recourbées sur elles-mêmes. 

Les carottes demandent des sarclages et 
des binages fréquents. La meilleure des va- 
riétés cultivées dans les jardins est la toupie 
«c Hollande, que Ton arrache et que l'on 
vend d'habitude avant qu'elle ait atteint tout 
son développement. Viennent ensuite la 
jaune et la blanche de Breleuil. La violette 
d l.spagne est tendre et sucrée, mais elle est 
très-délicate et ne convient qu'aux navs 
méridionaux. J 

Lorsque vous possédez une bonne variélé 
de carotte et que vous tenez à en récolter 
la graine, vous mettez de côté les racines les 
plus belles et les plantez au printemps à 50 
ou oo centimètres en tous sens. Vous ne re- 
cueillez à leur maturité que les graines des 
ombelles principales. On peut aussi, au lieu 
de conserver les racines en jauge pendant 
1 "'ver, les planter dès l'automne et les cou- 
vrir de fumier long pendant les fortes gelées. 
Outre 1 araignée, dont nous parlions tout 
".cure, la carotte a pour ennemis les 
"macea qui mangent ses feuilles et les rats 
qui devorenl ses racines. 
J^s engrais qui conviennent le mieux à la 
C lotie soni: 1° le fumier consommé ; 2» l'en- 
5 eomposé de bouse de vache, 

^nne et d'eau de savon; 5° le sulfate 
' noniaque dissous dans l'eau ; 4° le sel 
INous avons fait l'essai du sulfate 
;'nn 0 maque et avons obtenu de beaux 

We§ plus belles carottes venaient dans les 
"' imprégnées de sel gemme, 
se h l V*: dans ,a "^eeine populaire, on 
'va, de la carotte centre la jaunisse, 

«o. ies , f ser , vait de la to*™* «>uge 
jo ^ 1 emorrhagies. Il va sans dire qu'au- 

coulenr Pareiis fondés sur la 

tur > passent pour ridicules. 
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Le jus de carottes, fermenté, donne en 
ttaHW* caudo " vie d ' assez bonne 
Les chimistes extraient de la carotte une 
gelée abondante appelée pectine, dont on ne 
tire aucun parti. 

La eullurc de la carolte fourragère est 
avantageuse ; celle des carottes potagères 
ne I est pas moins. D'après la Maison rusti- 
que du xi\ c siècle, un are de terrain peut 
rapporter près de 100 fr.. dont il faut dé- 
duire 50 fr. de frais. Le prix des carottes 
dépend un peu du prix des petits-pois. 
Quand ceux-ci ne sont pas abondants; les 
carottes sont en faveur. 

Carpe. — La carpe, que l'homme a su, 
si I on peut s exprimer ainsi, rendre dômes- 
tique, est un poisson connu de tous, qui ap- 
partient augenreCyprin. En moyenne.suivant 
M.Selys de Longehamps. elle atteint trente- 
trois centimètres de longueur sur dix de hau- 
teur ; elle est d'un jaune doré, avec le dos 
noirâtre, et les nageoires d'un brun légère- 
ment teinté de violet. La carpe a une forme 
assez gracieuse: sa bouche est petite, dépour- 
vue de dents et munie de quatre barbillons; 
ses yeux sont de grandeur médiocre. Sa ves- 
sie natatoire est double, grande, remplie de 
gaz azote assez pur. et communique avec 
1 œsophage ou conduit des aliments par un 
canal long et étroit. 

Ce poisson passe pour être originaire de 
la Perse et des contrées chaudes de l'Asie 
dou il s'est répandu en Europe. Il existé 
aussi a Cayenne, et des voyageurs affirment 
I avoir vu a la Nouvelle-Orléans. La carpe se 
nourrit de vers, d'insectes, de petits coquil- 
lages, de graines, et, en un mol,de substances 
animales et végétales qu elle trouve ensuçarit 
la vase des étangs ou des rivières, ce qui a 
put croire que c'était la vase elle-même qui 
lui servait d'aliment. La carpe s'empare du 
pain et même des débris d'animaux qu'on 
jette dans les lieux qu'elle habile. Elle pond 
ses œufs vers le milieu du printemps, dans les 
cndroilsombragésettranquillcs.surles bords 
de I eau. Les laitances du mâle sont alors 
blanches et volumineuses, mais les ovaires de 
la lemellc sont tellement remplis d'œufs nue 
son ventre en est gonflé énormément. Quel- 
ques personnes se sont amusées à compter 
les œuls qu'ils contiennent, et on en a trouvé 
jusqu a deux cent trente-sept mille dans une 
carpe d'une livre, et six cent vingt et un 
nulle dans une de neuf livres. Bloch affirme 

même que, dansunecarpe ordinaire, on trouve 
cinq a six cent mille œufs. On voit par ces 
nombres que la multiplication de ces pois- 
sons deviendrait ellVayante si tous les petits 
venaient a bien. Mais une grande partie 
sont détruits en naissant par les autres pois- 
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sons, et beaucoup d œufs sont mangés par 
les brochets, les truites et autres animaux 
voraecs, tels que les oiseaux aquatiques. 
La carpe croît vite pendant les premières 
années de sa vie; plus tard son développement 
et son accroissement se font avec lentcur.Sa 
vie est très-longue; on en a vu vivre des 
siècles, par exemple les carpes du bassin de 
Chantilly sont là, croit-on, depuis le temps de 
François I er . A Charlotlenbourg, il y en a qui 
ont deux cents ans; dans les étangs de la 
Lusacc et dans les fossés de Pont-Chaitram, 
il existe aussi des carpes Irès-àgées. On com- 
prend que ceux de ces poissons qui arrivent 
ainsi à vivre des siècles acquièrent des di- 
mensions énormes. Paul Jove aftirme que 
dans le lac de Corne, certaines carpes arrivaient 
à peser cent kilogrammes ; ce qu'il y a de 
certain, c'est qu'on en a péché dans le Volga 
qui avaient un mètre soixante-six centimètres 
de long, et qui pesaient trente-cinq kilogram- 
mes. La carpe a la vie très dure et peut se 
transporter vivante d'un pays dans un autre, 
soit en la mettant dans des bateaux percés 
de trous, ou dans des tonneaux dont on a soin 
de renouveler l'eau de temps en temps. Dans 
ce dernier cas, il est bon aussi de ne la faire 
voyager que par un temps frais et la nuit. 
Ouelqucfois, on se contente de l'envelopper 
dans de l'herbe ou du linge mouillé. On 
connaît plusieurs variétés de carpes qui 
sont désignées sous les noms de carpes sans 
écailles, de reines des carpes, de carpes 
bonnes,' de carpes à miroir. M. de Selys in- 
dique celte dernière dans la Meuse où elle est 

rare. , , • , 

La carpe est un poisson dont la chair est 
bonne. surtout lorsqu'il a acquis une certaine 
grosseur. On en fait une grande consomma- 
tion. Les parties les plus estimées des gour- 
mands sont les laitances du mâle elle palais 
que l'on nomme improprement langue de 
carpe. Aussi l'homme a-l-il établi des étangs 
pour élever la carpe; et dans certains pays il 
s'en fait un commerce considérable. Dans la 
Campinc. il faut trois ans et demi ou quatre 
ans au poisson pour qu'il soit bon à livrer à la 
consommation, c'est-à-dire qu'il soit assez 
gros. On fait pondre ou alvincr les mères 
dans des étangs gras: l'année suivante, on 
pêche les petites carpes pour les mettre dans 
un autre lieu, puis on les change encore au 
bout d'un an. Dans le dernier étang, dont elles 
ne sortentque pour être vendues, on met cent 
pièces de poissons par hectare, et encore faut- 
il que l'étang nourrisse bien; si l'on en met- 
tait davantage, elles ne prendraient pas ou 
prendraient peu d'accroissement, faute d ali- 
ments. Avant de remettre de nouvelles carpes 
dans l'étang, l'on y sème au moins une fois 
des céréales. Dans'la Côte-d'Or, on cultive 
généralement les pièces d'eau pendant au 



moins trois ans avant d'y remettre de nou- 
veaux poissons; mais souvent, lorsque le sol 
est sablonneux et peu fertile, on les laisse 
toujours en étangs. On a remarqué que les 
carpes étaient bien meilleures dans les eaux 
vives et courantes, et que les étangs qui con- 
tiennent de la vase donnent à la chair du 
poisson un goût très-désagréable. On peut 
faire perdre ce goût en les laissant dégorger 
dans de l'eau bien claire pendant unehuitaine 
de jours. Dans les cuisines, on prétend que 
si on leur fait avaler, avant qu'elles soient 
mortes, un peu de vinaigre et qu'ensuite on 
ait soin de bien les essuyer, les carpes perdent 
cette saveur désagréable. Nous disons cepen- 
dant que. quoique plus grasses habituellement, 
les carpes des étangs vaseux sont moins dé- 
licates et moins estimées que celles des étangs 
à fond de sable. Dans certains endroits, on 
les châtre pour les rendre meilleures et pour 
qu'elles engraissent plus facilement; on leur 
donne aussi pour dernière ration une pâtée 
qui se compose de lait caillé, de mie de pain 
et de vin. Dans la province de ÎNamur et dans 
quelques cantons des Flandres, on élève la 
variété connue sous le nom de reine des car- 
pes. Dans les rivières, on pêche ces poissons 
avec la seine, la nasse, le hameçon et d'autres 
engins. 



Carreau. — Maladiequi attaque prin- 
cipalement les enfants et qui est très-rare 
dans les autres âges de la vie. On la nomme 
aussi tubercules mésentériques,écrouelles du 
mésentère. Elle consiste en une dégénéres- 
cence tuberculeuse des ganglions du mésen- 
tère. Parmi les causes qui peuvent la pro- 
duire ou prédisposer à l'avoir, nous citerons 
en premier lieu l'enfance, et parmi les enfants, 
ceux du sexe féminin y sont plus sujets que 
les garçons. Puis viendront le tempérament 
lymphatique prononcé, l'habitation cl le 
séjour dans des lieux humides et froids, une 
alimentation de mauvaise nature et en quan- 
tité insunisantc.uneimurriture complètement 
végétale, surtout si elle est composée de sub- 
stances farineuses. M. Roche, médecin distin- 
gué de Paris, nensc que les enfants allaités p« 
des nourrices scrofuleuses ou plithysiqucs 
contractent par là une disposition tres-gramu 
à être atteints du carreau. Les purgatifs soi 
veut répétés chez des êtres déHeats et W§*J 
tels que les petits enfants, sont souvent UD 
cause qui amené le carreau. Cependant, m 
lescampagnesprincipalemcnt.non-seulem 

on en donne souvent aux nourrissons, m 
encore il arrive assez fréquemment d en a » 
ser. Celle maladie, bien qu'on la renco ûW 
dans les villages, est cependant F»J» 
mune dans les grandes villes chez les c 
fanls pauvres qui se trouvent exposés H 
les causes qui la produisent. 
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Les symptômes qui permettent de recon- 
naitre le carreau sont les suivants : le ventre 
est très-sensttole à la pression, et en outre 
tendu comme un ballon ; les petits malades 
ont une diarrhée composée de matières grisâ- 
tres et filantes comme des flaires ou du blanc 
d'œuf. L'appétit disparaît , ou bien au con- 
traire il survient une voracité vraiment 
effrayante et que rien ne peut satisfaire. Les 
enfants malades éprouvent le soir un mou- 
vement de lièvre, et quand ('affection dure 
depuis un certain temps, il survient un 
amaigrissement qui va toujours en augmen- 
tant. Chez presque tous, la face est pâle, les 
paupières et le dessous des yeux sont d'une 
couleur plombée. Tous ces "signes seraient 
cependant encore insuffisants, car ils peu- 
vent se rencontrer dans beaucoup d'autres 
maladies; mais à une certaine époque, en lou- 
chant le ventre, on sent des tumeurs plus ou 
moins volumineuses qui ne sont autre chose 
que les ganglions mésentériques qui ont ac- 
quis un développement considérable par suite 
de la maladie. Alors aucun doute n'est plus 
permis. 

On ne peut espérer combattre cette mala- 
die avec avantage que lorsque le carreau est 
encore à sa première période; car plus lard, 
lorsque les ganglions du mésentère sont 
tuberculeux et surtout ramollis, le mal se 
trouve presque toujours au-dessus des res 
sources de l'art. 

Une foule de remèdes ont été préconisés 
contre celle affection; mais, comme nous 

I avons déjà dit, ce luxe de médicaments est 
presque toujours un signe certain de l'im- 
puissance de la médecine. Ce qu'il y a de 
plus sûr à notre avis pour arrêter les progrès 
du mal, c'est de soustraire l'enfant aux in- 
fluences pernicieuses qui l'ont produit, et qui. 
parleur persistance l'aggravent tous les jours, 
et empêchent en même temps la guérison! 

II faut placer le malade dans un air bien 
pur. l'exposer le plus souvent possible aux 
rayons d'un soleil bienfaisant, lui donner 
une nourriture fortifiante et cependant ap- 
propriée à la faiblesse de ses organes. Joignez 
a ces moyens hygiéniques un traitement 
doux conseillé par un médecin prudent, et 
vous pourrez espérer de voir la guérison 
couronner vos efforts. Nous devons, en linis- 
sant, regretter qu'il soit presque toujours 
impossible à des parents pauvres, et dont la 
santé est souvent aussi délabrée par la mi- 
sère, qu'il leur soit, disons-nous, impossible 
"e suivre ces conseils qui souvent pourraient 
•^uver le petit malade. Combien, dans le 
monde, ne trouve-t-on pas d'infortunés qui 
joient mourir ee qu'ils ont de plus cher 
Mutc de quelques écus pour le sauver! 

< ÎU*l»eaux. — Ce sont des briques à 



six ou huit pans, dont on se sert pour le pa- 
vage des habitations. 

Carrelet. — C'est le nom que l'on 
donne vulgairement à la plie franche. Ce 
poisson fait partie de l'ordre des Malacoplé- 
rygiens et de la famille des Pleuronectes ou 
poissons plats. Ses deux yeux sont placés 
sur le côté droit et en le reconnaît à six ou 
sept tubercules qui forment une ligne sur ce 
même côté, en allant d'un œil à l'autre ; il a 
en outre des taches aurores qui sont très- 
apparentes et qui tranchent sur le brun de 
son corps, toujours sur ce même côté droit. 

La chairde la plieou carrelet est très-tendre 
et très-estimée. Ce poisson est très-commun 
sur les côtes de la Belgique et dans l'Escaut, 
surtout pendant l'hiver. 

Cai'thailie. — Genre de plantes de la 
famille des Composées, dont une espèce doit 
surtout nous occuper ici, non-seulement 
parce qu'on la cultive dans les jardins d'or- 
nement, mais encore parce qu'elle est très- 
employée dans la teinture; c'est le carlhame 
officinal, connu aussi sous le nom vulgaire 
de safran bâtard. Ce végétal est annuel; 
il est originaire de l'Egypte, mais il est natu- 
ralisé dans le midi de l'Europe, et cultivé en 
grand dans la Thuringe, quoique depuis 
quelques années on en sème beaucoup moins, 
parée que celui qui nous vient de l'Egypte 
est plus estimé. Sous le climat de Paris, le 
carlhame donne encore une partie de ses 
fleurs, mais ses graines ne mûrissent pas. 
Celte plante s'élève de soixante centimètres à 
un mètre de hauteur, et donne une grande 
quantité de fleurs d'un beau rouge orangé. 
On prend, pour la teinture, seulement les fleu- 
rons de ses têtes, et on en obtient deux ma- 
tières colorantes très-distinctes. La première 
est jaune et se dissout facilement dans l'eau ; 
la seconde, qui est insoluble dans l'eau et l'al- 
cool, est rouge, et pour la séparer on la fait 
dissoudre dans les alcalis. Les couleurs que 
donne le carlhame sont peu solides, mais de 
nuances très-variées et très-brillantes, telles 
que le rose, le rouge cerise, le rouge ponecau. 
le violet, le lilas, etc., etc. Malgré leur peu 
de solidité, on les emploie pour les étoiles de 
soie et de coton, à cause de leur beauté. En 
Orient, et même dans nos pays, on mêle celle 
couleur desséchée avec du talc réduit en 
poudre très-fine, et on en fabrique un fard 
très-estimé, qui. s'il ne rend pas aux femmes 
qui s'en servent, la fraîcheur qu'elles n'ont 
plus, n'a pas au moins, comme beaucoup 
d'autres préparations, l'inconvénient d'altérer 
la peau. Les élamines du carthamc servent 
aussi à faire une espèce de laque connue sous 
le nom de rouge végétal ou de vermillon 
d'Espagne, dont les peintres font usage. Ses 
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graines sont noires, grosses cl nombreuses, 
et fournissent environ le quart de leur poids 
d'une huile douce de très- bonne qualité 
qui peut servir dans la cuisine ou à briller. 
Ces graines, qui purgent l'homme asseï vio- 
lemment, sont aimées par La volaille cl re- 
cherchées surtout par les perroquets qui en 
sont avides; aussi, à Paris, les eonnaU-uu 
sous le nom de graines de perroquet, et en- 
trent-elles pour beaucoup dans la nourriture 
de ces oiseaux. Avec le carlhame. on falsifie 
le safran, ce qui du reste a peu d'inconvé- 
nients, car il jouit des mêmes propriétés que 
cette substance. Ses feuilles peuvent servir 
de fourrage pour les vaches, les chèvres, les 
moutons; ses tiges sont employées lorsqu'elles 
sont sèches, soit pour faire de la litière aux 
bestiaux, soit pour brûler. 

Le carlhame demande une terre légère, 
profonde et bien exposée aux rayons du 
soleil. A moins que le sol ne soit trop maigre, 
il est inutile d'y mettre du fumier. Le semis 
se fait de deux manières, en mars ou avril, 
soit à la volée en ayant soin de semer clair, 
soit en lignes ou raies, à vingt-deux ou 
vingt-cinq centimètres de distance. Comme 
Ja graine de cetlc plante est dure et épaisse, 
on la laisse tremper avant de s'en servir, 
pendant vingt-quatre heures dans un mélange 
d'eau de cendres et de fumier. Comme le 
carlhame est loin de mûrir tout à la fuis, le 
temps de sa récolte dure environ deux mois : 
pendant cetlc saison, tous les jours de soleil 
on enlève les fleurons aux têtes de (leurs qui 
sont épanouies; lorsque loul est recueilli, 
on arrache les liges, on les fait sécher et on 
bat pour en séparer la graine. 

Les fleurons, qu'on a récollés et qu'on a 
fait dessécher à l'ombre, sont ensuite pilés 
et réduits en une pâte à laquelle on donne 
la forme et le poids de pains de un kilogramme 
à un kilogramme et demi. Un autre procédé 
consiste à mettre les fleurons, lorsqu'ils sont 
bien secs, dans un vase de bois, puis à les 
arroser avec de l'eau salée pour les ramollir; 
cela fait, on les broie entre deux meules, on 
les arrose de nouveau avec l'eau salée, on 
comprime fortement pour exprimer le li- 
quide ; on renouvelle celte opération plu- 
sieurs fois, et enlin on fait sécher à l'ombre 
entre des planches et on livre le carlhame au 
commerce. 

On Cultive encore dans les jardins d'agré- 
ment trois espèces de ce genre, le carlhame 
à [cuiUcadc saule, à fleurs blanches, le car- 
lhame nain à fleurs bleues, le carlhame 
arillé à fleurs d'un bleu pourpré : tous les 
trois sont très-jolis et font un très-bel effet. 

Cartomancie. — On appelle ainsi 
l'art de prédire l'avenir au moyen des cartes. 
Ce sont des bohémiennes, des femmes sus- 



pectes, des mendiantes, qui l'exercent aux 
dépens des personnes crédules dont le nombre 
est plus considérable qu'on ne se l'imagine. 
Pour l'honneur de notre temps, il est pénible 
d'avancer qu'il existe encore des tireuses de 
caries de profession, et une clientèle impor- 
tante de dupes qui les entretiennent, non-seu- 
lement dans les villages, mais encore dans 
les villes. Cependant, quelque pénible à faire 
que soit cet aveu, il faut bien y souscrire, 
puisque c'est une vérité. Si l'on pouvait re- 
lever le chiffre des créatures inquiètes et 
tourmentées, qui vont demander aux bohé- 
miennes les secrets de l'avenir, à l'insu de 
leurs pères ou de leurs maris, on resterait 
stupéfait, on n'en croirait pas ses propres 
yeux. Si l'on savait combien de sous et de 
petites pièces tombent dans les cavernes de 
sy billes, on aurait le cœur profondément na- 
vré, en songeant surtout que cet argent, si mal 
employé, est presque toujours le fruit d'un 
rude travail, etque pour faire vivre la tireuse 
de cartes, de malheureuses mères de famille 
font jeûner plus d'une fois leurs enfants. 

Carvi. — Genre de plantes de la famille 
des Ombellifères. Les espèces qui le com- 
posent sont peu nombreuses et croissent 
naturellement dans le centre et le nord de 
l'Europe; leurs racines sont en général luber 
culeuses et peuvent se manger ; leurs feuilles 
sont découpées en une multitude, de segments 
1res lins, leurs fleurs sont blanches ou blan- 
châtres. Nous parlerons ici seulement du 
carvi officinal et du carvi terre noix. 

Le premier était autrefois cultivé dans les 
jardins potagers, pour sa racine en forme de 
fuseau, que l'on récoltait aussitôt que les pre- 
miers froids arrivaient; on la mangeail or- 
dinairement frite, ou bien on la mettait dans 
le bouillon pour lui donner un goût plus pro- 
noncé, car cette racine a un arome assez 
agréable. Mais aujourd'hui elle est à peu près 
abandonnée sous ce rapport, et on ne la sème 
plus que pour ses graines, qui sont aplaties 
d'un côté, arrondies de l'autre, et qui ont une 
saveur acre et aromatique prononcée ; elles 
ont à peu près les mêmes propriétés que 
celles de l'anis; elles entrent dans la fabri- 
cation de plusieurs liqueurs de table, et les 
distillateurs en ajoutent à l'eau-de-vic de 
grain pour donner à ce liquide une saveur 
piquante, ce qu'on appelle vulgairement du 
montant. Dans le nord de l'Europe, on na'le 
cette graine au pain, au fromage ainsi qu au 
biscuit de mer; on s'en sert aussi dans les 
cuisines pour assaisonner les mets. Les grai- 
nes de carvi ont été employées en médecine 
et faisaient partie des quatre semences chau- 
des des pharmacies. Elles sont stimulantes et 
peuvent, comme celles de l'anis, chasser les 
vents et exciter l'appétit. Elles contiennent 
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une huile essentielle qui est volatile. Les 
bestiaux mangent les feuilles du carvi avec 
plaisir. 

On sème celte plante en automne ou au 
printemps dans une terre fraîche cl bien la- 
bourée ; on la sarcle deux ou trois fois si cela 
est nécessaire, et on peut arracher les ra- 
cines dès la même année, si c'est là le but 
que l'on se propose; si ou la cultive pour ses 
graines, on doit attendre le mois d'août de 
l'année suivante, car le carvi est bisannuel. 

Caryopliyllées.— Les Caryophy liées 
forment une famille de plantes dans rem- 
branchement des Dicotylédones, tlles sont 
en général herbacées et à fleurs blanches et 
rougeâtres ; plusieurs d'entre elles font l'or- 
nement des jardins, et de ce nombre les 
œillets, les céraisles, les lychnides, etc., etc. 

Cascaeille. — Celte plante, qui vient 
naturellement dans l'Amérique méridionale, 
à la Jamaïque, appartient à la famille des 
làjphorbiacées. On la connaît aussi sous le 
nom de quinquina aromatique. Son écorce, 
qui est la partie employée en médecine, se 
trouve dans le commerce en morceaux roulés 
ou aplatis, peu épais, couverts d'un épidémie 
blanc, rugueux, fendillé, sur lequel on ren- 
contre souvent des lichens ou des mousses ; 
l'intérieur de ces morceaux est d'un rouge 
brun. Lacascarillc a une odeur agréable, qui 
devient plus forte en la faisant brûler ; sa 
saveur est amère et laisse dans la bouche 
une âcreté qui n'a rien de désagréable. On 
l'a ordonnée avec succès contre les lièvres 
intermittentes, mais elle est très-inférieure 
au quinquina; elle facilite la digestion et 
excite l'appétit. Certains fumeurs ont l'ha- 
bitude de mêler quelques fragments de cette 
écorce à leur tabac pour le parfumer ; ils 
peuvent le faire sans inconvénient. 

Casénni. — {Voy. FR01UGE Ct LAIT.) 

Casque. — On appelle casque en bota- 
nique, une partie de la fleur dans certaines 
plantes. Ainsi, par exemple, dans la famille 
îles Labiées, lorsque la lèvre supérieure de la 
corolle est voûtée et concave comme on le voit 
dans les sauges, on dit qu'elle est en casque; 
les aconits, un grand nombre d'orchidées ont 
aussi une partie de leur corolle qui ressem- 
ble à un casque. 

Cas rcdliibUoires. — (Fo?/. vices 

r.KlHIllilTOlUKS.) 

Cassave— Onappell e ainsi une espèce 
<je pain, que l'on prépareavec la féculecontenue 
l Jans les racines d'un arbrisseau de la famille 
des Euphorbiacées. Cette fécule contient un 



violent poison que la cuisson, à une forte 
chaleur, suflit à faire évaporer. 

Casse. — Genre de plantes de la l'a 
mille des Légumineuscsou Papilionacées, qui 
renferme un grand nombre d'espèces, dont 
quelques-unes sont cultivées dans les jardins 
d'agrément. Toutes les casses ferment leur 
feuillage lorsque le soir arrive, pour le rouvrir 
aussitôt que le soleil commence à paraître 
sur l'horizon. Nous parlerons ici seulement 
du cassicr ou canneficier, dont les gousses 
sont employées en médecine. C'est un arbre 
qui s'élève à une assez grande hauteur et 
qui a une grande ressemblance avec notre 
noyer pour le port. On le trouve à l'état sau 
vage en Perse, en Egypte, en Arabie. Son 
fruit est long quelquefois d'un mètre, mais 
habituellement, sa taille est de trente-trois 
à soixante-six centimètres; il est noirâtre, 
gros comme le pouce et souvent plus. Il est 
divisé à l'intérieur par des cloisons qui for- 
ment un grand nombre de loges remplies 
d'une matière molle ct noire, au milieu de la- 
quelle sont placées les graines. Lorsque ces 
légumes ou fruits sont jeunes, ils sont verts 
et tendres, et dans les pays où croît le can- 
neficier, on les cueille, puis on les fait bouillir 
pendant un certain temps dans l'eau chaude 
et on les confit au sucre pour les manger. 
Lorsqu'ils ont acquis toute leur maturité, ils 
deviennent aussi durs que du bois. 

La partie de ce fruit, qui est employée en 
médecine, est la pulpe qui remplit les cloi- 
sons; elle a une saveur sucrée qui est assez 
agréable, et elle purge doucement, sans don- 
ner de coliques. C'est un purgatif dont on se 
sert surtout pour les femmes et les enfants, 
lorsqu'on a besoin de leur tenir le ventre 
libre. On a soin de l'associer à quelques grai- 
nes aromatiques, telles que celles de l'anis 
ou de la coriandre, car elle a quelquefois le 
léger inconvénient de donner des vents. On 
la fait prendre à la dose de soixante -quatre à 
quatre-vingt-seize grammes dans un litre 
d'eau. Si l'on se sert de ce qu'on appelle en 
pharmacie la casse cuiteouconserve de casse, 
alors la dose est beaucoup moindre; on se 
contente de seize à vingt quatre grammes. 

Casseanx. — On appelle casseaui des 
morceaux de bois, longs de dix-sept à dix- 
huit centimètres, dépouillés de leur écorce, 
aplatis d'un côté et ayant à chaque extrémité 
une coche ou un talon pour recevoir de la 
ficelle. Les casseaux servent pour faire la 
castration chez les animaux domestiques. 
{Voy. au mot castration pour les détails.) 

Cassement des branches. — 

C'est une opération d'arboriculture. qui a pour 
but de mettre à fruit les arbres à pépins (fui 
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jellcnt trop en bois. « On fait le cassement à 
deux époques, dit M. Hardy : la ^première, à 
la taille; on rompt la brindille ou le rameau 
à trois ou quatre centimètres, au moyen de la 
serpette et sans couper. La deuxième époque 
est la fin de l'été, au mois d'août, lorsque le 
pincement n'a pu être effectué, ou qu'il a 
été pratiqué très- long; les yeux qui restent 
à la base des rameaux cassés ont encore 
le temps de grossir et de se préparer à 
fruit. 11 vaut mieux rompre que tailler; la 
plaie est plus difficile à guérir, elle fatigue 
le rameau, et, diminuant sa vigueur, le rend 
(dus propre à fructifier. » 

Casside. — Genre de coléoptères dont 
les espèces sont fréquemment désignées dans 
les auteurs sous les noms de tortues, scara- 
bées tortues, parce que leur corselet et leurs 
élytres, qui sont très dilatés, leur forment 
comme utic espèce de bouclier qui a en petit 
une certaine ressemblance avec la carapace 
de la tortue. Les cassides sont en général de 
petite taille et ornées de couleurs brillantes 
vertes, dorées, argentées. Ces couleurs, qui dis- 
paraissent à la mort des insectes, on peut les 
l'aire revivre pendant quelques instants en les 
plongeant pendant une ou deux minutes dans 
l'eau chaude. On les trouve souvent sur les 
artichauts, les menthes, les chardons. Elles 
se nourrissent de végétaux. Les cassides font 
peu d'usage de leurs ailes, leurs mouvements 
sont lents, et on les rencontre presque toujours 
immobiles et pour ainsi dire collées sur les 
liges des piaules qui leur servent de nourri- 
ture. Aussi, lorsqu'on cherche à les prendre, 
ou bien pour échapper à un danger quelcon- 
que, elles n'ont d'autres ressources que de 
contracter leurs pâlies et de contrefaire les 
mortes, ou de se laisser tomber et de se per- 
dre dans le feuillage. Les femelles déposent 
leurs œufs sur les végétaux qu'elles habitent. 
Ces œufs sont placés les uns auprès des au- 
tres en petites plaques qu'elles ont soin de 
recouvrir d'excréments pour abriter et pro- 
léger les larves au moment de leur naissance. 

Un de ces insectes, la casside vcrle, a été 
observée avec soin par Héaumur. Nous allons 
par ce motif donner quelques détails sur 
cette espèce. Sa larve est aplalic, son corps 
est mou, assez large, et sa couleur varie du 
vert clair au noir. Il est bordé de seize épi- 
nes branchues; sa tète est petite. Sa queue 
se termine par une espèce de fourche à deux 
branches qui sont inclinées du côté de la 
tète; l'anus est placé entre les deux fourchons 
qui peuvent se relever et prendre les posi- 
tions qui conviennent à l'animal, à l'aide 
d'un mamelon placé vers l'anus. La disposi- 
tion de ces parties est telle que lorsque la 
larve rend ses excréments, ils se placent 
successivement sur les branches de la four- 



che et Baissent par y former une espèce de 
parasol qui met l'insecte à l'abri des rayons 
du soleil et le garantit de ses ennemis. Ce 
toit ne touche pas le corps de la larve qui 
peut le relever perpendiculairement, lui faire 
prendre diverses positions et même l'étendre 
tout à fait de façon à faire avec son corps 
une ligne horizontale. Ce dernier cas n'arrive 
que très-rarement, et il faut pour cela que 
la larve n'ait aucune espèce d'inquiétude, 
autrement elle rabat vivement sur elle celte 
espèce de bouclier et on n'aperçoit plus 
qu'un las d'ordures. Cette larve change plu- 
sieurs fois de peau et se transforme en une 
nymphe qui est plus courte qu'elle et dont 
la forme est ovale. Au bout de quinze jours, 
la jeune casside verte sort enfin de sa prison. 
Le dessus de son corps est d'un vert pomme 
et le dessous noir. La moitié inférieure dcsc.i 
cuisses est noire, cl ses pattes sont roussàlres. 
La casside verte est commune sur les arti- 
chauts. La casside panachée, qui est lon^uedc 
deux centimètres, est d'abord verte : avec l'âge 
elle devient rougcalre : ses élytres sont par- 
semées de points noirs; en dessous, elle est 
complètement noire. 

Cassis. — Nom vulgaire du groseillier 
noir. {Voy. ce mot.) 

Cassouadc. — (Voy. sucre.) 

Castoréuin. —On appelle castoréura 
une substance particulière, onctueuse, aro- 
matique, qui est fournie par le castor, ani- 
mal de l'ordre des rongeurs. Lorsque l'ani 
mal est vivant, c'est un liquide jaunâtre qui 
a la consistance d'un sirop. On le trouve 
dans des poches placées près de l'anus. Ces 
poches ont la forme de poires, sont plus ou 
moins volumineuses, grisâtres, aplaties sur 
elles-mêmes et réunies deux à deux ; elles 
sont membraneuses et séparées par des cloi- 
sons à l'intérieur. Lorsqu'il arrive dans le 
commerce, les sacs qui le renferment sont 
desséchés par la fumée. Dans cet état, il est 
solide, d'un brun noirâtre, grumeleux, et 
plus ou moins friable, mais se ramollissant à 
la chaleur de la main. Son odeur est forte et 
désagréable, sa saveur amère et acre. Le cas- 
toréum nous vient de la Sibérie et du Canada. 
Il est souvent falsifié avec de vieilles résines, 
du sable; mais on peut s'en apercevoir, parce 
qu'alors son odeur est beaucoup plus faible 
et qu'en outre il est moins pesant. Celte 
substance est employée en médecine dans les 
accidents nerveux occasionnés par Pbystéffo 
et l'hypocondrie. On l'a beaucoup vanté pour 
exciter, l'écoulement des règles lorsque leur 
peu d'abondance pouvait être attribuée a 
des aiïcctions nerveuses. Sa dose est de d'ï 
à soixante centigrammes et même plus si on 
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le juge nécessaire. Afin de masquer sa saveur 
désagréable, on le fait prendre le plus ordi- 
nairement en pilules ; quelquefois cependant, 
on en ajoute quelques gouttes à des potions 
que Ton fait prendre par cuillerées aux 
malades. 

Castration. — En chirurgie humaine, 
la castration est une opération qui a pour but 
l'extirpation d'un ou même des deux testi- 
cules, lorsque les organes sont atteints d'une 
maladie grave, incurable par les moyens or- 
dinaires et qui compromet l'existence des 
malades. Nous n'avons pas à nous en occuper 
sous ce point de vue dans ce dictionnaire. 
Autrefois, et surtoulen Italie, on faisait subir 
cette opération à des malheureux bien por- 
tants et qui prenaient le nom de castrats, 
dans la seule vue d'avoir des chanteurs dont 
la voix claire et argentine produisait un bon 
cfl'ct dans les cérémonies religieuses; la cha- 
pelle du pape était toujours suflisamment 
garnie de ces êtres mutilés. Heureusement, 
les progrès de la civilisation ont fait dispa- 
raître cette coutume barbare et déshonorante 
pour l'humanité* Tout le monde sait en outre 
qu'il existait et qu'il existe encore dans 
I Orient des eunques, c'est-à-dire des hom- 
mes châtrés qui sont chargés de garder les 
femmes dans les sérails des riches et des 
puissants de ces contrées. 

Chez les animaux, on se propose par la 
castration de les priver de leurs facultés gé- 
nératrices; elle se fait chez les femelles en 
enlevant les ovaires, qui sont placés à l'inté- 
rieur du corps et qui contiennent les germes 
qui, fécondés par le mâle, reproduiraient des 
êtres semblables à leurs parents. Chez le mâle, 
on coupe les testicules, ou bien on les serre, 
on les lie de façon à intercepter toute com- 
munication avec les vaisseaux et les nerfs qui 
leur donnent la vie et les nourrissent. Pai- 
res moyens, on les force à s'atrophier et à 
devenir complètement inutiles. Cette opéra- 
lion se fait aussi chez les animaux, lorsque 
leurs organes sont atteints de maladies né- 
cessairement mortelles, mais dans ce cas, le 
médecin vétérinaire est seul juge pour déci- 
der quand et comment la castration doit 
avoir lieu; nous laisserons donc celle-là de 
côté et nous traiterons ici seulement de celle 
mii a lieu habituellement sur des animaux 
en bonne santé. 

On châtre les animaux domestiques, tantôt 
pour les rendre plus dociles, tantôt pour 
qu ils engraissent plus facilement, en général 
pour les rendre plus propres à faire ce qu'on 
désire deux. Celte opération rend l'animal 
( 1 U| y est soumis plus faible, moins vigou- 
J. eux i 11 supportera ensuite moins bien la fa- 
'fe qu'il nc Peut supportée avant; sa con- 
stitution se rapproche peu à peu de celle des 



femelles de son espèce. On a d'autant plus de 
chances de réussite en châtrant les animaux, 
qu'ils sont d'un âge moins avancé et que la 
castration a lieu pendant une saison favo- 
rable, dans laquelle les variations brusques 
de température nc soient pasà craindre. Nous 
allons maintenant examiner , dans chaque 
animal domestique, la manière dont cette 
opération doit se faire et les précautions à 
prendre pour en assurer le succès. Nous 
commencerons par le cheval. 

On châtre le cheval pour le rendre plus 
docile, lorsqu'il doit faire un service dans 
lequel il se trouve attelé avec des juments. 
On sait aussi que tous les chevaux qu'on des- 
tine à la cavalerie, doivent avoir subi la cas- 
tration. Celle opération se pratique chez cet 
animal à l'âge de deux ou Iroisans; plus tard, 
lesaccidenlset les maladies qui suivent, sont 
plus dangereux. Le poulain, qui doit être 
châtré, y sera préparé quelques jours à l'a- 
vance. On lui donnera beaucoup moins de 
nourriture et un peu d'eau de son pour boisson. 

Divers moyens ont été employés pour taire 
la castration du cheval. Ce sont : 1° les cas- 
seaux ; 2 ,J la ligature ; 5° la cautérisation; 
4° la torsion ; 5° l'excision ; G 0 l'écrasement ; 
7° le ràclemcnt. Nous nous contenterons dans 
cet article de parler avec quelques détails de 
la castration par les casseaux et de celle par 
la torsion ; ce sont les deux modes les plus 
usités et en outre ceux qui présentent le plus 
d'avantages, quoique tous puissent réussir 
entre les mains d'opérateurs habiles. Nous 
engagerons aussi nos lecteurs, lorsqu'ils au- 
ront un animal à faire opérer, à avoir recours 
à un vétérinaire instruit, et à ne pas se con- 
fier à des ignorants qui souvent estropient 
leurs chevaux. 

Procédé par tes casseaux. On appelle cas- 
seaux deux morceaux de bois intlexiblcs, al- 
longés de seize à dix-huit centimètres, plais 
d'un côté, arrondis de l'autre, qui s'adaptent 
parfaitement l'un contre l'autre de façon à 
l'aire par leur réunion un cylindre de trois 
décimètres de diamètre; ces morceaux de bois 
sont en outre munis à leurs extrémités d'en- 
tailles ou coches qui permettent de les main- 
tenir rapprochés à l'aide d'une ficelle. Lors- 
qu'on veut châtrer un cheval au moyen des 
casseaux, on commence par l'abaltrc, par le 
renverser à terre sur un lit de paille préparé 
à cet effet, puis on incise la peau et toutes 
les enveloppes du testicule, on les remonte 
vers le ventre aussi haut que possible. Ce 
temps de l'opération terminé, on engage le 
cordon qui rapporte le tesliculc entre les 
deux pièces de bois ou casseaux, on les rap- 
proche l'une contre l'autre en comprimant 
fortement et on les maintient à l'aide de la 
ficelle lixécaux entailles des extrémités. La 
compression doit être assez forte et durer 
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assez longtemps pour interrompre la circu- 
lation du sang, et par suite déterminer la 
mortification du testicule et enfin sa chute. 
Quelques vétérinaires, dans la pratique de 
celte opération. au lieude mettre le testicule 
et son cordon complètement à découvert, se 
contentent d'inciser les deux enveloppes les 
plus extérieures de cet organe. Comme les 
deux modes sont bons, c'est à l'opérateur de 
choisir celui qui lui convient le mieux ou qui 
lui paraît préférable dans le cas particulier. 
On fait aussi des casseaux sur la face plate 
desquels on pratique une rainure dans la- 
quelle on met un peu d'onguent qu'on sau- 
poudre avec du sublimé corrosif pour hâter, 
dit-on. la chute de l'organe. Ce procédé, qui 
n'olTrc aucun inconvénient, n'offre non plus, 
à notre avis, aucun avantage. 

L'opération achevée, on s'assure que les 
casseaux sont bien placés et que l'on n'a pas 
saisi nveciecordon une partie des enveloppes 
que Ton avait eu la précaution de remonter 
vers le ventre. Cet examen terminé, on fait 
lever ranimai, on le bouchonne et avant de 
lerentrer à son écurie, on asoin de le faire pro- 
mener au pas.au moins pendant une heure. Une 
précaution utile et qui, si elle était négligée, 
pourrait nuire au succès de l'opération, toute 
minime qu'elle puisse paraître, c'est de re- 
trousser la queue du poulain si elle est longue; 
car autrement.il serait à craindre qu'elle ne 
vînt à s'engager dans les casseaux. et si elle 
ne les enlevait, elle occasionnerait toujours 
des tiraillements qui amèneraient presque à 
coup sûr des accidenls qu'il est toujours pru- 
dent d'éviter. Quelques heures après la cas- 
tration, on fait à l'animal une saignéede trois 
à quatre kilogrammes, puis on le tient à la 
diète pendant quelques jours; on ne lui donne 
pour toute nourriture qu'un peu de paille et 
pour boisson qu'un peu d'eau blanche avec 
du son ou de la farine. On lui administrera 
en oui re. tous les deux joursou même tous les 
jours, si cela est nécessaire, un lavement, et 
on le fera promener plusieurs fois dans la 
journée. Chaque promenade devra être d'une 
demi-heure à une heure, cl si le vent était 
fort, on aurait soin de lui mettre une couver- 
ture de laine sur le dos. Lorsque le temps est 
tellement mauvais qu'on ne peut songer à 
faire sortir l'animal, il est bon de lui faire 
prendre un peu d'exercice dans une grange 
ou dans son écurie, si elle est assez vaste. 
Tous ces détails, qui paraîtront peut-être 
minutieux à nos lecteurs, ont cependaut une 
grande importance, et les négliger, c'est s'ex- 
poser souvent à des conséquences fâcheuses. 
Quelques chevaux cherchent à arracher les 
casseaux avec leurs dents ; il faut donc les 
attacher de façon à éviter cet accident. II est 
bien aussi de placer le cheval, qui vient d'être 
opéré. seul dans une écurie; si le cultivateur 



n'est pas logé de façon à le mettre dans un 
lieu isolé, il doit toujours éviter de le placer 
dans une écurie où seraient des juments el 
des chevaux châtrés, car il pourrait alors 
éprouver une excitation qui lui deviendrait 
funeste. Quelques personnes recommandent 
de faire prendre des bains à l'animal opéré. 
Ces bains ne peuvent avoir aucun effet avan- 
tageux dans ce cas, cl s'ils ne sont pas nui- 
sibles, ils sont au moins complètement inu- 
tiles; le meilleur est donc dtf s'en abstenir. 

Trois ou quatre jours après l'opération, on 
enlève les casseaux, mais on a eu soin aupa- 
ravant de couper le cordon et le testicule qui 
sont frappés de mort. Ordinairement à celle 
époque la suppuration augmente, et quelque- 
fois même il survient un engorgement qui 
s'étend au fourreau et parfois à tout le ventre. 
Malgré ce petit accident, si le cheval est gai. 
on lui donne un peu de nourriture. On lave 
avec soin, deux fois par jour, les bords de la 
plaie sans toucher à la plaie elle-même, 
autrement, on empêcherait la cicatrice de se 
former cton relarderait laguérison. Lorsque 
le cheval va bien, on peut, une quinzaine de 
jours après l'opération, lui faire faire quel- 
ques travaux légers et qui ne demandent pas 
qu'il emploie une grande force pour tirer. 
Dans la marche ordinaire, la suppuration 
diminue peu à peu. la cicatrice s'étend et la 
guérison arrive définitivement dans un temps 
plus ou moins long. 

Procédé par torsion. On assure que la cas- 
tration par torsion présente quelques avan- 
tages sur tous les procédés, et, entre autres, 
ceux d'être rarement suivis de fistules au 
cordon, ou de champignons, accidents qui, 
nous le verrons plus bas, arrivent quelquefois 
à la suite de l'opération. La torsion se pra- 
tique de la manière suivante : l'opérateur 
fait une incision qui comprend la peau et les 
enveloppes du testicule, de façon à mettre à 
découvert cet organe et son cordon ; il pince 
ensuite le cordon aussi haut qu'il le peut entre 
son pouce et le premier doigt de la main 
gauche ou l'index; il a soin de le serrer for- 
tement afin qu'il ne lui échappe pas. Lorsque 
le cordon est ainsi bien maintenu, celui qui 
opère glisse l'index de sa main droite dans 
la plaie, saisit le testicule avec celte main, je 
fait tourner de façon à tordre fortement le 
cordon; enfin, il termine l'opération en dé- 
chirant le cordon à l'aide d'une forte traction 
opérée par la main droite sur le testicule, 
tandis que la main gauche maintient toujours 
le cordon et oppose la résistance nécessaire. 
Par ce procédé on évite l'inconvénient assez 
léser. il est vrai, de laisser pendant plusieurs 
jours en place des morceaux de bois qui P ar 
leur frottement augmentent toujours un pe" 
la douleur et l'irritation qui existent dans 
plaie. Le trailernenl à suivre à la suite de * 
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torsion est le même que celui indiqué plus 
haut ; nous ne le répéterons donc pas. 
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Nous avons dit qu'à la suite de la castra- 
lion, il pouvait survenir divers accidents : 
comme il est bon de les connaître pour pou 
. voir en atténuer les effets, nous allons les 
passer rapidement en revue. 

1° La hernie inguinale ou sortie d'une 
partie desinteslins par la plaie peutsurvenir. 
Cet accident est grave lorsque dans la cas- 
tration on a mis le testicule complètement 
à nu; mais il est rare et on peut y apporter 
remède, à moins que la portion d'intestins 
sortie ne soit par trop considérable. 

2° L'hémorrhagic ne peut jamais arriver 
quand l'opération aété faite par les casseaux, 
à moins que ces morceaux de bois ne soient 
arrachés par accident. Il y a au contraire 
toujours hémorrhagie lorsqu'on a opéré par 
torsion, mais dans ce cas l'écoulement du 
sang s'arrête de lui-môme, ou à l'aide de 
simples lotions et d'injections d'eau froide. 
Quelquefois, on est obligé d'introduire dans 
la plaie du linge ou de l'étoupe imbibés 
d'eau froide pour la tamponner et faire cesser 
l'hémorrhagie. Si la perle de sang menaçait 
de devenir grave, tout en employant ces 
moyens, il serait prudent d'aller chercher un 
médecin vétérinaire. 

5° Le tétanos, qui consiste en une roideur 
de tous les muscles du cheval opéré, roideur 
toile qu'il ne peut fléchir les membres ni 
aucune autre partie de son corps, est un 
accident qui survient quelquefois presque 
aussitôt après l'opération, et même aussi 
après un temps assez long. Malheureusement, 
les animaux qui en sont atteints meurent 
lous. 

4° L'engorgement du fourreau et du ventre 
est en général peu grave, il cède facilement 
a des frictions avec de la lie de vin tiède; 
on est cependant quelquefois obligé, pour le 
taire passer,d'avoir recours à quelques point% 
de feu. S'il persiste longtemps, et si en même* 
temps il survient delachaleur et delà fièvre, 
on peut craindre une inflammation des en- 
veloppes du ventre, ce que les médecins 
Vétérinaires appellent une péritonite; alors la 
position du cheval devient très-grave. L'en- 
joigement, après un temps toujours assez 
on Î5 5 unit par se compliquer ou de champi- 
gnon ou d'une induration squirrheuse, acci- 
"'nisdonl nous allons dire de suite deux 
mots. 

iuïJ* s cham pignon est une végétation 
dr 0 ie a son sommet et dont le pied ou le 
eooncuie repose sur le cordon. Cette maladie 

J o-evcloppe ordinairement au bout de div 
" quinze jours et même plus; elle est peu 

> >e quand le cordon n'est ni dur, ni en- 

suite \l 1 , est P rudent dô l'enlever de 
so 't parla cautérisation , soit à l'aide 
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d'un instrument tranchant, pour que le mal 
ne s étende pas au cordon. 

6° Le squirrhe du cordon est un engorge- 
ment et une induration de la partie qui reste 
du cordon après l'opération. Cette maladie 
s'étend très-rapidement, gagne l'intérieur du 
ventre et fait périr promptement le cheval. 
On doit, dans ce cas. recourir aux soins d'un 
vétérinaire qui emploiera le traitement con- 
venable. 

7° La fistule est une plaie étroite, pro- 
fonde, souvent sinueuse, dans laquelle la 
suppuration persiste, quoique depuis long- 
temps toutes les traces de l'opération de- 
vraient être guéries. Le pus qui sort par 
l'ouverture est peu abondant, filant et ne 
ressemble plus au pus ordinaire d'une plaie. 
Cet accident, lorsqu'il existe seul, n'oflrepas, 
ou tout au moins offre peu de gravité. Pour 
guérir la fistule, on pratique une incision à 
sa partie inférieure, et on introduit dans le 
conduit qu'elle forme un pinceau imbibé d'un 
liquide légèrement caustique, avec lequel on 
touche toute sa paroi intérieure. Quand la 
fistule est ancienne et profonde, on est quel- 
quefois obligé de revenir deux ou trois fois à 
la cautérisation pour amener une guérison 
solide. 

Tels sont les principaux accidents qui 
peuvent, chez le cheval, accompagner ou 
suivre l'opération de la castration, ainsi que 
les moyens à leur opposer. 

Voyons maintenant comment se pratique 
la castration sur le taureau. Elle a pour but 
de le rendre plus propre au travail, plus fa- 
cile à conduire et mieux disposé à l'engrais- 
sement. C'est le plus souvent à l'Age de deux 
ans et deux ans et demi qu'on châtre les 
jeunes taureaux. Chez ceux qui ont servi 
pour couvrir les vaches, la castration se fait 
plus tard. Trois procédés pour opérer sont 
usités : 

1° Les casseaux. On agit ici absolument de 
la même manière que chez le cheval; nous 
n'avons donc qu'à renvoyer à ce que nous 
avons dit plus haut. 

2° Le martelage consiste à écraser l'un 
après l'autre les testiculesdu taureau à l'aide 
d'un marteau en fer dont la tête est très- 
large. On place le testicule sur un corps dur. 
une pierre par exemple, et on frappe à petits 
coups avec le marteau jusqu'à ce que l'écra- 
sement soit complet. Cette opération est 
barbare, mais lorsqu'elle est bien faite, l'ani- 
mal est complètement châtré. 

5° Le bistournage est le procédé qu'on 
emploie le plus fréquemment ; il se pratique 
de la manière suivante. Le taureau reste de- 
bout et l'opérateur saisit le testicule qu'il 
fait monter et descendre plusieurs fois dans 
les enveloppes pour détruire les adhérences 
qu'il pourrait avoir contractées, et s'assurer 
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qu'il est complètement libre. Après le pre- 
mier temps de l'opération, il fait basculer le 
testicule de façon à ramener en bas la partie 
qui est attachée au cordon, et à reporter en 
haut relie qui primitivement était en bas , 
puis il pince le cordon à travers les enve- 
loppes, le fixe solidement et fait tourner 
deux ou trois fois le testicule autour de lui. 
La torsion, qui résulte de celte manœuvre, 
suffît pour arrêter la circulation du sang et 
pour amener dans un temps plus ou moins 
long l'atrophie du testicule qui ne peut plus 
se nourrir. Quand l'opération est terminée 
sur les deux testicules, il faut les empêcher 
de redescendre au fond des bourses, ce qui 
amènerait infailliblement la détorsion du 
cordon. Pour cela, on lie les enveloppes ou 
bourses au-dessous du testiculcavec quelques 
fils de laine. Cette ligature doit être assez 
serrée pour empêcher le testicule de redes- 
cendre, mais pas assez pour amener la morti- 
fication de la peau et des enveloppes. Deux 
jours après, on peut enlever les fils de laine. 
Celte opération, qui n'est jamais suivie 
d'aucun accident, ne demande non plus au- 
cune espèce de préparation. Le bistournage 
exige une main très-exercée, surtout si 
l animal est âgé. Cette espèce de castration 
est difficile et assez souvent on échoue, il faut 
alors ou bien recommencer, ou avoir recours 
aux casseaux, ou au martelage. Les animaux 
mal ehâtrés cherchent à s'accoupler, peuvent 
même, dit-on, s'accoupler sans produire; ils se 
fatiguent beaucoup et sont toujours dange- 
reux et méchants. 

Si l'on veut châtrer des veaux, l'opéra lion 
est très-simple. On fait une incision sur 
chaque testicule, on presse pour le faire sortir, 
puis on l'arrache; la plaie qui résulte de ce 
mode de castration se guérit très-promple- 
ment; mais on ne doit pas châtrer les veaux, 
que l'on veut conserver, à un âge aussi peu 
avancé, sans quoi ils ne deviendraient jamais 
forls et robustes; cette opération n'est bonne 
alors que pour ceux que l'on destine à la 
boucherie. 

La castration chez le bélier peut se prati- 
quer à tous les âges de la vie de cet animal. 
L'époque la meilleure est celle qui est la plus 
rapprochée de la naissance, car plus l'opéra- 
tion est faite de bonne heure, plus elle a de 
chances de succès, c'est-à-dire que moins on 
perd de moutons et moins ils souffrent. Aussi, 
les opère-t-on dès les premiers jours de 
leur vie ou dans les deux premiers mois. 
Pour ceux qu'on châtre après l'âge de deux 
ans, c'est qu'on les a fait servir à la reproduc 
lion de l'espèce, et l'on est obligé de suivre 
à leur égard un procédé différent, que nous 
indiquerons plus bas. 

Lorsqu'il s'agit d'un agneau qui . ordinai- 
rement , a sept ou huit jours, on le couche sur 



le dos et on le fait maintenir par un aide qui 
écarte les jambes de derrière. L'opérateur 
saisit alors les cordons entre le pouce ci 
l'index et le plus près possible du ventre; il 
les comprime pour faire tendre la peau, et 
avec un couteau bien tranchant, il fait une 
incision commune aux deux bourses. Cette 
incision doit être assez profonde pour aller 
jusqu'aux testicules qui, alors, s'échappent 
par la plaie qu'on vient de faire. Il ne reste 
plus qu'à les couper ou à les arracher après 
les avoir tordus. Quelques individus les 
saisissent avec les dents et les arrachent 
ainsi. Si l'agneau était plus âgé, il vaudrait 
mieux n'opérer les testicules que l'un après 
l'autre. Lorsque tout est fini, on rapproche 
les bords de la plaie , on tient l'animal en 
repos, on le nourrit bien, et la guérison 
arrive rapidement. 

Quand le bélier est âgé. on peut, comme le 
taureau, l'opérer par le bistournage. L'opé- 
ration se fait de la même manière; seulement, 
dans ce cas, l'animal est couché sur le dos et 
maintenu par un aide dans cette position, 
au lieu de rester debout. 

On châtre le plus ordinairement le bélier 
par le procédé connu sous le nom de fouet- 
tage. Ce procédé s'exécute comme il suit : on 
prend le bélier à jeun , on lui lie les quatre 
membres en rapprochant autant que possible 
les pieds de derrière de ceux de devant, sans 
trop gêner l'animal. Cela fait, on le couche 
sur le dos et sur un lit de paille, on arrache la 
laine qui se trouve au-dessus des testicules, 
à l'endroit où doit porter la ligalurc, at- 
tendu que sans cette précaution, l'opération 
pourrait ne pas réussir. On prend alors une 
ficelle très-forte, longue de soixante et dix à 
quatre-vingts centimètres; à chaque extré 
mité de cette corde , on attache un morceau 
de bois de quinze centimètres de long sur un 
centimètre et demi de diamètre. Tous ce> 
préparatifs terminés , l'opérateur engage 
dans un nœud fait à la ficelle et qui est sem 
blablc à celui de la saignée, les deux testi- 
cules recouverts de leurs enveloppes; n* 
place à cinq centimètres de ces organes: 
puis deux hommes saisissent chacun undf* 
morceaux de bois attachés à la ficelle, et en 
comprimant et serrant lentement, sans se- 
cousses , petit à petit , ils arrivent à inter- 
cepter le cours de la circulation dans icj 
testicules; l'opérateur fait alors un secona 
nœud sur le premier pour l'arrêter, et 1 
coupe la ficelle en lui laissant une jong ue J 
d'environ trois centimètres. On délie le 1 
lier, on le met sur ses pieds, et s'il se secou ^ 
on peut être à peu près sûr que l'opéra i 
a réussi. Trois jours après, on coupe lest^ 
ticules au-dessous des nœuds. Cette e$P 
de castration, que tout fermier in lcll, ° 
peut pratiquer lui-même, se fait en autom» 
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au mois d'octobre ou ou mois de mars. Ces 
ilélails sur le foucltage sont empruntés à un 
ouvrage de M. Bourgeois, qui, sous le règne 
de Louis-Philippe, a dirigé !a bergerie royale 
de Rambouillet. Chez le mouton, cette opé- 
ration rend la chair plus délicate, lui donne 
plus de facilité pour engraisser; on assure 
on outre que, par suite de la castration, sa 
laine gagne non-seulement en quantité, mais 
encore en finesse. 

On pratique la castration chez le verrat 
dans le seul but de le faire engraisser promp- 
tement. On choisit ordinairement Page de six 
semaines, et on tient l'animal à la diète la 
veille de l'opération, qui se pratique ainsi 
qu'il suit : on renverse le verrat sur le côté, 
et pendant qu'un aide tient la jambe droite 
de derrière, l'opérateur fait une incision qui 
intéresse toutes les enveloppes du testicule, 
puis en pressant légèrement, il fait sortir cet 
organe par l'ouverture de la plaie, enfin il le 
coupe ou l'arrache. On agit de même sur 
l'autre côté, on rapproche les bords des deux 
plaies et tout est fini. Pendant les huit ou dix 
jours qui suivent la castration , on tient le 
petit cochon à la diète. Lorsque le verrat est 
plus âgé et qu'il a servi pour la reproduc- 
tion de son espèce , on emploie les casseaux 
ou la ligature. L'opération par les casscaux 
se fait absolument de la même manière que 
pour les autres animaux : cependant, les mor- 
ceaux de bois, dont on se sert, doivent être 
plus petits. La ligature se fait séparément 
sur chaque testicule. On incise toutes les 
enveloppes, on fait sortir l'organe en le com- 
primant, et au moyen d'une ficelle, on serre le 
cordon assez fortement pour intercepter la 
circulation du sang. Vingt-quatre heures 
après, on peut couper le testicule à quelques 
centimètres de la ligature qu'on enlève en- 
suite. Il survient toujours de la suppuration, 
mais elle est peu abondante et se tarit 
promptement. 

Après avoir parlé de la castration chez les 
mâles, il nous reste à dire quelques mots de 
cette opération chez les femelles. Elle con- 
siste à enlever les ovaires avec tout ou partie 
de l'utérus ou matrice. Comme on la pratique 
surtout chez la femelle du cochon, pour la 
faire engraisser, nous commencerons par cet 
animal. 

On châtre la truie à six semaines ou à six 
mois, selon qu'on veut l'avoir grasse un peu 
plus tôt ou un peu plus tard. Une remarque 
qui ne manque pas d'intérêt, a été faite à cet 
égard, c'est que le lard des femelles que l'on 
châtre à six mois est toujours plus ferme et 
plus charnu. Quoi qu'il en soit de cette re- 
marque, lorsqu'on veut opérer une truie, on a 
soin de la tenir à la diète un jour ou deux 
avant l'opération. L'opérateur, assisté de 
aem ou trois aides, si cela est nécessaire, fall 



coucher sur une table ou à terre l'animal 
que l'on a muselé, s'il est déjà d'un certain 
âge. Il fait ensuite une incision assez étendue 
dans le flanc droit de la truie, et va chercher 
avec la main, dans l'intérieur du ventre, les 
ovaires qu'il arrache en emportant avec eux 
au dehors une partie des cornes de la ma- 
trice , ou bien encore il les amène à l'exté- 
rieur par l'ouverture de la plaie et les coupe. 
Les bords de la plaie sont réunis par quel- 
ques points desuture.et on lâche l'animal. La 
truie doit recevoir peu de nourriture pendant 
les jours qui suivent la castration, et, en géné- 
ral, uneguérison complète se fait peu atten- 
dre. Nous devons dire cependant quesionn'a 
pas eu la précaution de faire jeûner la bêle, 
ou bien que si l'opérateur agit avec mala- 
dresse, il n'est pas rare de voir l'animal suc- 
comber vingt-quatre ou quarante-huit heures 
après la castration. 

Quant aux brebis , quelques auteurs pré- 
tendent qu'en les châtrant, on rend leur laine 
plus fine et plus abondante, d'autres assu- 
rent qu'il n'en est rien. Au milieu de ces con- 
tradictions, on ne sait que croire, mais il y a 
un fait certain et pour lequel on les soumet- 
trait toujours à cette opération , c'est que 
leur viande est plus délicate et se charge de 
graisse plus facilement après qu'avant. La 
castration se fait à l'âgé de six semaines, 
et on suit le même procédé que pour la 
truie ; seulement, dans ce cas, l'ouverture, 
au lieu de se faire à droite pour aller 
chercher les ovaires, se fait dans le flanc 
gauche. 

La castration a été aussi tentée chez la 
vache; c'est un habitant des Etats-Unis 
d'Amérique qui , le premier , a donné cet 
exemple. 11 la pratiquait pour savoir quel 
effet cette opération produirait sur la sécré- 
tion du lait. Voici le résultat qu'il obtint : la 
vache châtrée donna pendant plusieurs an- 
nées de suite, sans diminution ni aucune 
interruption, la même quantité de lait qu'elle 
fournissait au moment où on la soumit à la 
castration. Celte expérience a été répétée 
depuis un assez grand nombre de fois ; les 
mêmes résultats ont toujours été obtenus. 
Quelques personnes, et parmi ellesun vétéri- 
naire français, croient que les individus qui 
habitent près des grandes villes et qui 
élèvent des vaches pour en vendre le lait, 
feraient bien de recourir à cette méthode. 
Quoi qu'il en soit du plus ou moins de vérité 
de ces attestations et de ces présomptions, 
ia castration chez les vaches est peu usitée, 
et comme, dans tous les cas, elle ne pourrait 
être pratiquée que par un médecin vétérinaire, 
nous croyons devoir passer ici sous silence 
les détails de l'opération. 

Nous ne finirons pas cet article sans dire 
un mot de la castration qui se pratique sur 



C AT 



lu volaille, et de celle que i on a fuite sur la 
carpe dans quelques contrées. 

On châtre les coqs pour les rendre plus 
gras et plus fins. Cette opération se fait par 
une température peu élevée sans être froide; 
pendant les grandes chaleurs de Tété , elle 
réussit moins bien. Pour la pratiquer, on fait 
tenir l'animal la tète en bas par un aide, et 
la cuisse gauche écartée. Alors, la personne 
qui doit opérer enlève quelques plumes sur 
le côté et fait sur la peau, mise à nu. une 
incision dans laquelle elle introduit le doigt 
index. Elle dirige alors ce doigt vers les reins 
jusqu'à ce qu'elle sente un corps qui a la 
forme et la grosseur d'un haricot ; elle le 
saisit et l'amène au dehors ; puis elle va à la 
recherche de l'autre testicule qui est placé 
sur le côté droit, vis à-vis de celui qu'elle 
vient d'enlever; elle le tire de même au de- 
hors, puis elle recoud les bords de la petite 
ouverture, et l'opération est finie. On nourrit 
pendant quelques jours le nouveau chapon, 
car c'est le nom que prend le coq, après la 
castration, avec de la bouillie de son ou de 
farine d'orge délayée dans l'eau. On enlève 
aussi l'ovaire des poules. Pour cela, on fait 
l'incision entre la queue et lecroupion, après 
avoir arraché quelques plumes, on introduit 
le doigt dans la plaie et on fait sortir un 
corps rond d'apparenceglandulcuso ; ce corps 
est l'ovaire, et la poule est châtrée. On recoud 
ta peau, et on frotte la plaie avec du beurre, 
de l'huile ou tout autre corps gras. 

Pour châtrer les carpes , on les tient le 
ventre en haut dans un morceau d'étoffe de 
laine mouillé , puis on leur fend le ventre 
dans l'espace compris depuis les deux na- 
geoires de devant jusqu'à l'anus ; on écarte 
les intestins de crainte de les blesser ; on 
aperçoit alors les ovaires ou les laitances ; on 
les soulève, puis on les coupe avec des ci- 
seaux. Cela fait, on recoud la peau à l'aide 
de points très-rapprochés et on remet le 
poisson dans l'étang. On emploie la castra- 
tion chez la carpe, en Angleterre, et on pré- 
tond par ce moyen donner à sa chair plus de 
sav eur et de fermeté ; comme cette opération 
n'est pas dangereuse, ne peut-on pas en 
essayer et s'assurer si les carpes devien- 
nent par là plus délicates? On pourrait du 
reste le conjecturer de prime abord, puisque 
tous les animaux châtrés engraissent plus vite 
et mieux, et qu'en outre leur chair devient 
incontestablement meilleure. 

Cataplasme. — On appelJe cata- 
plasme un médicament destiné à être ap- 
pliqué à l'extérieur sur une partie du corps 
malade ou saine. L'humidité est une des 
conditions nécessaires des cataplasmes; ils 
doivent avoir la consistance d'une bouillie 
•'puisse. S'ils étaient trop clairs, ils coule- 



raient et saliraient le linge et les vêlements 
du malade; trop épais, ils ne produiraient 
pas assez d'effet et gêneraient par leur poids. 
Habituellement, on les étend sur une pièce 
de linge qui a la forme d'un carré; on leur 
donne une hauteur assez grande pour qu'ils 
ne se dessèchent pas trop vite, on replie les 
bords du linge et on les applique sur la 
peau dans le lieu désigné. 

On doit changer les cataplasmes toutes 
les dix ou douze heures, autrement ils pour- 
raient ou se refroidir ou devenir aigres. 
Lorsqu'on les applique froids, il faut renou- 
veler plus souvent, car ils se mettent assez 
vite en équilibre avec la température du 
corps. 

Lorsqu'on applique un cataplasme sur une 
partie garnie de poils, il est bonde le placer 
entre deux lir.ges ou de recouvrir la partie 
d'un morceau de gaze claire. Chaque fois 
qu'on l'enlève, on lave avec de l'eau tiède la 
place sur laquelle il était appliqué, même 
quand l'on doit en remettre un autre. On 
peut conserver plus longtemps la chaleur 
des cataplasmes, en les recouvrant avec une 
toile cirée. 

Cette espèce de médicament se fait avec 
une foule de substances, telles que farine de 
lin, de seigle, de fèves, de froment, de pom- 
mes de terre, de mie de pain, cuites dans 
l'eau, le lait, le vin, la bière, l'huile, etc., etc. 
On en prépare avec des carottes râpées ou 
pilées avant d'être cuites, ou bien écrasées 
après la cuisson. Les feuilles de mauve, 
les racines de guimauve, les bulbes de cer- 
taines plantes, etc., etc., entrent aussi dans 
la confection des cataplasmes. Ils sont sou- 
vent employés, et outre l'efficacité dont ils 
jouissent par eux-mêmes, on les arrose fré- 
quemment d'eau blanche ou de laudanum, 
ou bien on fait entrer dans leur composition 
diverses substances médicamenteuses, en 
sorte qu'à leurs propriétés émollientes ou 
adoucissantes, viennent s'ajouter celles des 
remèdes qu'on leur associe. 

On a cherché à remplacer les cataplasmes 
qui fatiguent les malades par leur poids et 
par l'odeur aigre qu'ils exhalent, et l'on s'est 
en général assez bien trouvé du moyen sui- 
vant : On trempe dans une décoction de 
plantes rnucilagineuses , telles que la gui- 
mauve, les mauves, etc., une pièce d'étoffe de 
laine, connue sous le nom de molleton ; on la 
met en plusieurs doubles; on couvre la 
partie sur laquelle on veut l'appliquer avec 
un morceau de toile line, puis on recouvre 
le tout avec de la toile cirée. Cette espèce 
d'application joint aux avantages des cata- 
plasmes émollients celui de se placer et de 
se changer avec la plus grande facilité. 

On fait encore des cataplasmes avec !'» 
farine de moutarde et l'eau bouillante ou I* 
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vinaigre bouillant. Comme ils sont connus 
particulièrement sous le nom de sinapisme*, 
nous en parlerons à ce mol. 

Cataracte. — La cataracte est une 
maladie de l'œil qui consiste dans l'opacité j 
du cristallin, de sa membrane ou capsule, j 
de l'humeur liquide dite de Morgagni. Elle 
peut attaquer à la fois toutes ces parties, ou 
chacune d'elles isolément. Ses causes les 
plus habituelles sont : l'exposition des yeux 
aux rayons du soleil, surtout lorsqu'on a le 
corps courbé vers la terre qui est fortement 
éclairée ; aussi, les cultivateurs sont-ils fré- 
quemment atteints de cette maladie. Les 
ouvriers qui travaillent desobjets très-petits, 
tels que les bijoutiers et les horlogers, la con- 
tractent souvent; il en est de même des 
forgerons, des ouvriers qui fabriquent le 
verre, les bouteilles, de tous ceux en un mot 
qui, pendant la durée de leurs travaux, sont 
obligés de supporter une lumière artificielle 
très-vive. Les personnes qui sont soumises 
par état à l'action des vapeurs irritantes des 
acides et de l'esprit-de-vin y sont souvent 
sujettes. Enfin cette maladie est héréditaire 
cl les enfants des parents qui en sont atteints, 
peuvent l'apporter en naissant, ou bien eHo 
se déclare un peu plus tard et souvent à 
Pâge môme où elle s'est déclarée chez leurs 
pères ou mères. Sa marche est toujours ou 
presque toujours très-lente, elle met, terme 
moyen, deux ans à devenir complète, et il n'est 
pas rare de rencontrer des individus chez 
lesquels la cataracte n'empêche la vision 
qu'après sept ou huit ans et plus. On la 
reconnaît aux symptômes suivants : Au début 
et avant qu'on puisse encore rien apercevoir 
dans l'œil, le malade voit les objets comme 
s'ils étaient à travers un nuage léger ; il croit, 
lorsqu'il est dans la campagne, par un temps 
très-serein, apercevoir des vapeurs ou des 
brouillards dans l'air. Il a, en outre, devant les 
yeux des taches et des réseaux qui ne volti- 
gent pas devant eux comme dans l'amaurose, 
mais qui, au contraire, sont complètement 
immobiles. Le nuage ne tarde pas à s'épais- 
sir, et on aperçoit dans l'œil malade une 
opacité d'abord légère, mais qui va toujours 
en augmentant et qui finit par être visible 
même à une assez grande distance du ma- 
lade. La cataracte, à cette époque, est sem- 
blable à une tache blanchâtre, ou d'un gris 
verdàtrc; mais ces colorations qui sont les 
plus fréquentes, ne sont pas les seules, car 
quelquefois elles sont brunâtres, ou bien na- 
crées et très-brillantes. On a employé divers 
moyens pour tâcher de faire disparaître celte 
maladie lorsqu'elle n'est encore qu'à son 
début. Nous citerons parmi eux l'éméliquc 
donné à plusieurs reprises, le sublimé corro- 
sif, l'arnica, la digitale, l'aconit, etc., etc. 



La cautérisation et les traitements précédents 
ont quelquefois réussi, employés seuls ou 
tour à tour, et même en les combinant entre 
eux. Cependant, celte terminaison heureuse 
est excessivement rare, et l'on est presque 
toujours obligé de recourir à l'opération ou 
de garder l'infirmité dont on est atteint. 
Nous n'entrerons donc pas dans de plus longs 
détails à cet égard. 

La cataracte qui, chez les animaux, porte 
aussi le nom de dragon , attaque chez eux 
les mêmes parties de l'œil que chez l'homme. 
Le cheval et le chien y sont particulièrement 
sujets. Souvent, chez eux, elle est la suite 
d'inflammations plus ou moins répétées de 
la conjonctive ou d'autres maladies des yeux. 
La vue de l'animal qui en est atteint com- 
mence par s'obscurcir , puis peu à peu une 
tache blanche plus ou moins large, et qui 
dans le principe a un peu l'apparence d'un 
nuage, se manifeste dans l'organe alfeclé. 
Cette tache s'étend et s'épaissitavec le temps, 
et lorsqu'elle est arrivée à sa maturité, c'est- 
à-dire que la cataracte est complète, elle 
présente une couleur blanchâtre avec des 
teintes bleuâtres, jaunâtres, gris-verdâtre. 
Tous les moyens et les traitements employés 
contre elle, tels que pommades, onguents, 
collyres secs ou liquides, ont complètement 
échoué. Ces insuccès ont engagé quelques 
médecins vétérinaires à essayer si, au moyen 
de l'opération, on ne pourrait pas réussir à 
rendre la vue aux animaux atteints de cata- 
racte. On peut certainement réussir par ce 
moyen, quoiqu'il soit bien difficile d'o- 
pérer un cheval, par exemple, à cause de la 
difiiculté qu'on éprouve à rendre l'œil im- 
mobile, et par suite, à cause de l'indocilité de 
l'animal. Cependant, nous n'engagerons pas 
les cultivateurs qui auraient des chevaux 
dans ce cas à en essayer, et nous allons de 
suite leur en dire la raison. Il est rare qu'a- 
près l'opération la mieux faite et qui réussit 
le mieux, il est rare, disons-nous, que la vue 
redevienne bien claire et bien nette. Le cheval, 
alors qu'il voit mal, devient ombrageux, facile 
à effrayer, en sorte qu'il est plus dangereux 
après l'opération qu'avant, et qu'en définitive 
on a dépensé son argent pour avoir un ani- 
mal vicieux. 

Catarrhe. — Maladie de la membrane 
muqueuse des poumons, qui porte aujour- 
d'hui le nom de bronchite. {Voy. ce mot ) 

Catillac. — Variété de poire, appelée 
aussi poire de livre. Bonne à manger cuite. 
Plein vent. 

Cauealide.— Genre de plantes de la 
familledesOmbellifères. qui secompose d'une 
quinzaine d'espèces, croissant toutes sponla- 
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némenlen Europe, excepté une seule qui ha- 
bite le Japon. Ces plantes ont des fruits 
hérissés de soies ou d'aspérités piquantes; 
elles sont herbacées et ne jouissent d'aucune 
propriété remarquable ; aucune d'entre elles 
n'est cultivée dans les jardins d'agrément. 
Une espèce très-commune dans les champs 
et les moissons nuit par son abondance aux 
récoltes de certaines contrées; elleestconnue 
sous le nom de caucalide fausse carotte. 

Caustiques.— On appelle caustiques 
des corps qui. en se combinant avec les tissus 
vivants, en détruisent la vitalité cl en modi- 
fientla texture. Alin de rendre cette définition 
plusclairepour nos lecteurs, nous leur dirons 
que les caustiques sont des substances qui 
agissent comme le feu et brûlent les parties 
sur lesquelles on les applique. Nous citerons 
ici parmi les causliques, les acides sulfuri- 
que, nitrique, hydrochlorique, lorsqu'ils sont 
concentrés, la potasse ou pierre à cautère, 
la soude, l'oxyde blanc d'arsenic, le nitrate 
acide de mercure, le nitrate d'argent mieux 
connu sous le nom de pierre infernale, le 
beurre d'antimoine, l'alun calciné, l'eau de 
javelle, le chlore, etc.. etc. Parmi ces sub- 
stances , les unes détruisent de suite les 
parties avec lesquelles on les met en contact, 
et à une profondeur souvent considérable. 
L'acide sulfurique, l'acide nitrique, la po- 
tasse sont dans ce cas. D'autres, au contraire, 
agissent lentement et n'attaquent que la su- 
perficie de la peau ou des tissus. Ainsi, par 
exemple, l'oxyde d'arsenic, le sulfure de mer- 
cure, l'alun calciné. 

L'effet produit par l'application des caus- 
tiques est d'abord une sensation de chaleur, 
puis de brûlure d'autant plus vive et plus 
douloureuse que le caustique emplové est 
plus énergique. Peu à peu celle sensation 
finit par disparaître, et alors l'action du caus- 
tique est épuisée. On peut reconnaître, au 
moins pour un certain nombre, par la couleur 
des taches ou des escarres quels sont les caus- 
tiques employés. Par exemple, lorsqu'on s'est 
servi d'acide sulfurique concentré, l'escarre 
est noire; elle est jaune si c'est d'acide ni- 
trique, et blanche si l'on a usé de l'acide 
hydrochlorique. La potasse et la soude for- 
ment des escarres dures, sèches et d'un gris 
foncé. Le nitrate d'argent ou pierre infer- 
nale colore la peau en brun. 

En médecine, on se sert fréquemment des 
causliques dans les plaies, les ulcères, les 
maladies des yeux, etc.. etc. Comme à l'ar- 
ticle qui regarde chacune de ces substances, 
on donnera sur elles les détails qui les con- 
cernent, nous y renvoyons nos lecteurs. 

Cautère. -— Le mot cautère a plusieurs 
«cns. Danscct article, il sera considéré comme 



désignant une espèce de plaie ou ulcère que 
l'on produit artificiellement et que l'on em- 
pêche de guérir en y plaçant uncorpsétran^er 
Quoiqu'il arrive de mettre des cautères°sur 
d'autres parties du corps, on les place ce- 
pendant de préférence au bras, à la cuisse 
à la jambe. On peut les établir de deux ma- 
nières : 1° On fait sur la peau, dans la partie 
où l'on veut placer un cautère, une incision 
de un centimètre de long qui intéresse toute 
l'épaisseur de cet organe. On place un peu 
de charpie dans la plaie; on soutient la 
charpie, pour qu'elle ne glisse pas, à l'aide 
d'une compresse et de quelques tours de bande. 
On laisse alors la petite plaie dans cet état 
jusqu'à ce que la suppuration soit établie, ce 
qui a lieu ordinairement au bout de quelques 
jours, puis, pour empêcher qu'elle ne se ferme, 
on y place un pois ordinaire, une petite 
orange, ou des pois à cautère faits avec la 
racine d'iris et qui ont la grosseur qu'on 
veut leur donner. On change tous les jours 
le pois et on essuie les bords de la plaie; on 
met sur le pois une feuille de lierre ou du 
papier préparé pour cela par les pharma- 
ciens; on recouvre avec une compresse et 
on maintient le tout avec une bande, ou un 
serre-bras en forme de bracelet. Lorsque la 
suppuration vient à diminuer, on la rend 
plus abondante en entourant le pois avec la 
pommade épispastique qui sert à panser les 
vésicatoires, avec l'onguent de la mère, ou 
autre corps gras irritant. Il arrive très-fré- 
quemment que les chairs qui entourent la 
petite plaie ou celles de son fond bourgeon- 
nent beaucoup et prennent un accroissement 
trop considérable. On remédie à cet accident 
en les saupoudrant avec l'alun calciné ou en 
les touchant avec le nitrate d'argent. 

2° Le second moyen, qui s'exécute beau- 
coup moins promptement que le premier, 
s'emploie chez les personnes qui redoutent 
l'instrument tranchant. Pour établir la petite 
ulcération, on se sert d'un caustique et prin- 
cipalement de la potasse qui est connue 
spécialement sous le nom de pierre à cau- 
tère. A cet effet, on colle exactement sur la 
peau un morceau d'emplâtre agglutinatif 
assez large et assez épais, au centre duquel 
on a pratiqué une ouverture qui doit avoir 
la moitié juste de l'étendue qu'on veut donner 
au cautère ; puis, on place dans le trou un 
morceau de potasse bien pure qui le rem- 
plisse entièrement. Sur la potasse, on met un 
peu de charpie et on recouvre le tout avec 
un carré d'emplâtre qu'on maintient à l'aide 
d'une bande. Douze heures après, on peut 
lever l'appareil. On trouve alors la partie 
sur laquelle reposait la potasse brûlée; il s'y 
est formé une escarre arrondie, dure, sèche, 
d'un gris brun. On peut , en pansant cette 
brûlure ;i\cc l'onguent de la mère, faire 
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tomber la croule un peu plus lût , mais, dans 
tous les cas, du douzième au quinzième jour 
elle tomberait seule, et le cautère sera fait. A 
ce moment, il suffît en effet d'y placer un 
pois cl de le panser comme nous l'avons dit 
ci-dessus pour l'entretenir. On emploie les 
cautères dans une foule de maladies, qu'il 
serait trop long d'énumérer dans ce diction- 
naire. 

Chez les animaux domestiques, on pratique 
de inèmedes cautères avec rinstrumenttran- 
chant ou les caustiques, cl on entretient leur 
suppuration pour faire sorlir du corps des 
bestiaux une humeur nuisible qui y est 
contenue. Les caustiques, dont on se sert 
pour cet usage, sont la potasse caustique, 
l'acide arsénicux, les acides nitrique, sulfu- 
rique, etc., etc. 

Le mot cautère signifie aussi l'instrument 
dont on se sert pour produire la cautérisa- 
tion. Pour ne pas nous répéter, nous ren- 
voyons à l'article suivant. 

Cautérisation. — En médecine hu- 
maine, on se sert, pour pratiquer la cautérisa- 
tion, d'instruments nommés cautères, aux- 
quclson a donné des formes assez variées. On 
a les cautères en roseaux ou cylindriques . 
qui servent a appliquer ce qu'on appelle un 
bouton de feu. Ceux en forme de cône ou 
pointe de feu sont employés pour cautériser 
les plaies faites par les morsures d'animaux 
enragés ou venimeux. Les cautères en forme 
de hache ou couteau de feu sont usités pour 
faire des raies de feu dans certaines maladies 
des os et quelques tumeurs. Le cautère num- 
mulaire, qui ressemble à une pièce de mon- 
naie, sert pour les caries et la maladie 
connue sous le nom de pourriture d'hôpital. 
Le cautère olivaire, ou en forme d'olive, est 
employé pour cautériser les plaies dont l'ou- 
verture est très-étroite. Tous les cautères 
sont en fer avec des manches en bois, el 
souvent, pour avoir moinsd'embarras.on n'a 
qu'un seul manche qui s'adaple à tous. On 
chaufle ces instruments avec du charbon de 
bois. Pour bien pratiquer cette opération, 
il faut une certaine habitude que le temps 
et l'expérience seuls peuvent donner. Lorsque 
l'application du cautère a eu lieu, on place 
sur la partie brûlée, pour l'envelopper, une 
pièce de linge bien sec. Il n'est pas besoin 
d'autre pansement ; les onguents ou les 
substances émollientes pourraient nuire à 
l'action du feu. 

En médecine vétérinaire, on emploie aussi 
la cautérisation dans les engorgements char- 
bonneux ou gangréneux , dans les caries, 
dans les hémorrhagies, lorsqu'on ne peut ar- 
rêter le sang par aucun autre moyen, tel que 
1 1 ligature ou la compression par exemple. 
I>ans ces maladies, el dans d'autres que nous 



pourrions encore citer . lorsque l'applica- 
tion du feu est nécessaire, c'est au vétéri 
naire à décider quand et comment elle doit 
être faite ; nous n'avons donc pas à nous en 
occuper ici. Nous ne parlerons que de la cau- 
térisation transcurrenle, que tout le monde 
connaît sous le nom de feu el que l'on appli- 
que surtout aux chevaux. 

Pour mettre le feu, on se sert habituelle 
ment d'un instrument en forme de hache . 
dont le tranchant est plus ou moins épais- 
Quelquefois, on lui donne une forme ovale : 
quelle qu'elle soit du reste, le cautère est en 
fer avec un manche en bois. Nous commen- 
cerons par indiquer les précautions à prendre 
avant de mettre le feu. Le temps doit être 
doux, sans être trop chaud ; la partie du 
corps de l'animal sur laquelle le feu doit être 
appliqué, sera lavée assez longtemps avant 
l'opération, pour qu'elle soit parfaitement 
sèche lorsque le moment d'agir sera arrivé. 
Si les poils sont longs, il est bon de les 
couper. On fait ferrer le cheval à neuf et on 
fait parer son pied. 

Bien mettre le feu, est une chose assez dif- 
ficile, et cette opération, souvent suivie de 
bons résultats, doit être faite par une main 
habile et exercée ; alors elle n'offre pas d'in- 
convénients et laisse des traces peu visibles; 
mais pour en arriver là. une longue habitude 
est nécessaire. Le feu se met en raies ou en 
pointes; quelques individus font avec le 
cautère des croix, des étoiles, ou imitent les 
formes d'autres objets; quoiqu'il n'y ait pas 
d'inconvénients à le faire, nous croyons qu'il 
est préférable de l'appliquer simplement, sans 
compliquer l'opération, en donnant au feu des 
formes plus ou moins bizarres. 

Appliquer le feu n'est pas tout, il faut 
encore l'appliquer de façon qu'il produise 
tout le bien possible en ne laissant que des 
traces peu sensibles. Pour cela, il y a quel- 
ques règles à suivre. On doit tracer, autant 
que faire se peut, les raies dans la direction 
des poils, les faire aussi rapprochées que 
possible, et n'arriver à donner à la cautérisa- 
tion la profondeur que l'on désire, qu'en pas- 
sant et repassant le fer chaud sur la raie un 
très-grand nombre de fois. Après l'opération, 
il suffît, comme chez l'homme, d'entourer la 
partie cautérisée d'un morceau de linge ou 
d'étoffe de laine qui favorise l'action du feu 
au lieu de la contrarier, comme le feraient à 
coup sûr les corps gras et les émollients. Si 
l'animal qu'on a opéré est jeune; s'il s'est 
agité et débattu fortement pendant l'opéra- 
tion, il est prudent de lui pratiquer une 
saignée et de le tenir pendant quelques 
jours au régime en ne lui donnant que de 
l'eau blanchie avec le son ou la farine d'orge 
et une petite quantité de paille. 

Dans les deux jours qui suivent lapplica- 
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lion du l'eu, on voit survenir du gonflement à 
la partie brûlée. Il sort en même temps du 
fond dos raies un liquide qui se change 
promptement en croûtes. Ces croûtes, qui 
finissent par remplir les raies et même par 
les dépasser, sèchent et durcissent peu à peu 
et enfin tombent après un temps plus ou 
moins' long, mais qui est rarement de moins 
de vingl jours. A ce moment, on met sur la 
partie cautérisée des médicaments tels que 
l'huile camphrée, ou bien un mélange d'huile 
d'olives et de vin bien battus ensemble. L'en- 
gorgement qui se manifeste après l'opération, 
se dissipe habituellement au bout de quel- 
ques jours. Il n'est pas rare, cependant, de le. 
voir persister un mois et plus, surtout chez 
les chevaux dont le tempérament est lympha- 
tique et mou. Si en se frottant ou par toute 
autre cause, les croûtes viennent à tomber 
trop tôt et qu'elles laissent au-dessous d'elles 
une plaie en suppuration, il faut laver cette 
plaie avec de l'extrait de saturne qui l'a bien- 
tôt guérie, pourvu qu'on ait soin de faire les 
lotions deuxoufois trois par jour. Nousdcvons 
aussi prévenir nos lecteurs que les effets du 
feu sont quelquefois très-lents . ; i se manifes- 
ter ; il ne faut donc pas désespérer de suite, 
d'autant plus que dans certains cas on est 
bien obligé de recourir à une seconde et 
même à une troisième cautérisation. 

L'application du feu peut se faire sur les 
différentes parties du corps; mais c'est sur 
les parties inférieures du cheval et principa- 
lement sur la jambe qu'on l'applique de pré- 
férence. Les mollettes, les ganglions, les 
nerf-ferrures, les suros, le capelet, les vési- 
gons, l'éparvin et plusieurs autres maladies, 
dont nous avons déjà parlé ou dont nous 
parlerons dans ce dictionnaire, nécessitent 
l'application du feu. 

Cavale. — Nom que l'on donne sou- 
vent à la jument, qui est la femelle du cheval. 

(Voy. CHEVAL et JIMEFIT.) 

Cave. — Lieu souterrain et ordinaire- 
ment voûté, réservé pour les vins, bières, 
cidres, etc., qui s'y conservent d'autant mieux 
que la température n'y est point sujette à de 
brusques changements. Les caves ont l'inap- 
préciable mérite d'assainir les habitations. 
Autant que possible, on ne doit les ouvrir 
que dans un terrain sec et à une profondeur 
de 4 ou 5 mètres. Lorsqu'on a affaire à un 
terrain humide, il est bon d'employer du 
mortier hydraulique. Les caves ne servent 
pas seulement à conserver les boissons fer- 
rnentées. elles servent encore à conserver 
des légumes d'hiver, et l'on peut y établir des 
couches à champignons et des plantations de 
chicorée sauvage pour la salade. 



Caveçon ou cavesson. — Espèce 
de bride ou plutôt de licol à tôlière, qui esl 
employé à museler, pour ainsi dire, et à con- 
traindre le cheval. On s'en sert pour dresser 
et dompter cet animal. C'est une expression 
plus connue dans les manèges que partout 
ailleurs. 

Cayeux. — (Voy. caïeu et bulbe.) 

Céaiiotlie. — Ce genre appartient h | a 
famille des Rhamnées. Parmi les espèces qui 
le composent, il en est quelques-unes qui 
sont cultivées dans les jardins comme ar- 
bustes d'ornement. Ce sont en général des 
arbrisseaux très-élégants, qui croissent natu- 
rellement dans l'Amérique septentrionale : 
leurs rameaux sont dressés, leurs fleurs pe- 
tites sont blanches, jaunes ou bleues, mais 
ces couleurs sont brillantes. Nous parlerons 
ici seulement de deux espèces. 

La première est le céanolhe d'Amérique. 
Il résiste très-bien, même en pleine terre, au 
froid de nos hivers; on le nomme vulgai- 
rement thé de Jersey. Sa taille est de un 
mètre au plus; ses feuilles sont finement 
dentées en scie, et ses fleurs petites et blan- 
ches sont placées au sommet des rameaux, 
où elles forment de très-jolies grappes. Cette 
espèce se cullivedans les plates-bandes. On la 
place dans du bon terreau mélangé avec de 
la terre de bruyère. On la multiplie soit par 
des marcottes, soit au moyen de semis. 

La seconde espèce ou céanothe d'Afrique 
est plusfortc, plus vigoureuse et s'élève sou- 
vent jusqu'à quatre mètres; mais elle ne 
peut, comme la précédente, passer l'hiver en 
pleine terre ; on doit la rentrer ou dans une 
serre ou dans une orangerie. 

Cébrioil. — Les cébrions forment un 
genre dans l'ordre des Coléoptères; on voit 
souvent ces insectes, après un orage, sortir 
en grande quantité du sein de la terre, ce 
qui a fait présumer que leurs larves y su- 
bissaient toutes leurs transformations. Quoi 
qu'il en soit, on les trouve en été sur les 
feuilles des arbres et sur celles des plantes 
aquatiques. Ils volent très-bien et jouissent 
môme, à l'aide de leurs cuisses de derrière, de 
la faculté de sauter. M. Guérin, qui a observé 
les cébrions aux environs de Toulon, pense 
que la femelle habile presque toujours la 
terre. L'espèce la plus connue est le cebrion 
géanl, qui est longde un centimètre et demi, 
à tôle et corselet noirs; le reste du corps est 
fauve, seulement les jambes sont un peu 
plus foncées. 

Cécidomye. — Les cécidomyes for- 
ment un genre dans l'ordre des diptères; 
elles sont parmi eux ce que sont les rynips 
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dans l'ordre des hyménoptères. Ces insectes 
sont très-petits : ils ont le corps allongé et 
leur femelle est munie d'une tarière qui lui 
sert à déposer ses œufs dans les jeunes bour- 
geons des plantes. Les galles ou excroissances, 
occasionnées par ces piqûres, acquièrent par- 
fois des dimensions considérables, et offrent 
des formes souvent très-variées et même 
très-bizarres. Ces galles sont communes, sur 
les pins, les genévriers, le genêt commun, le 
saule, etc. La larve qui est logée dans leur 
intérieur y subit toutes ses métamorphoses 
et n'en sort qu'à l'état parfait. Nous cite- 
rons les espèces suivantes: 

1° La Cécidomyc du saule, longue à peu 
près d'un demi-centimètre, est noirâtre et 
velue ; elle dépose ses œufs sur les bourgeons 
des saules. Ses larves sont d'un jaune rou- 
geàtre, et les galles auxquelles elles donnent 
naissance, ressemblent à des roses vertes dou- 
bles et à des tubérosités de figures très- 
variées formées par les branches de l'arbre 
qui prennent quelquefois un accroissement 
démesuré. 

2° La Cécidomyc du genêt est quelquefois 
si commune sur cet arbuste qu'elle empêche 
sa fructification. Au commencement d'avril, 
elle pond un seul œuf à Ja base de chaque 
bouton à fleur. La larve, qui en naît, pénètre 
dans l'intérieur du bouton et se nourrit de 
la séve qui y arrive ; par là, elle altère telle- 
ment la fleur qu'elle finit par ressembler à 
un corps ovale d'un vert funcé, dans lequel 
on ne trouve plus de trace, ni de calice, ni 
de corolle. Cette larve se transforme en nym- 
phe au mois de mai. et quelques jours après 
elle sort de sa prison à l'état d'insecte parfait. 

5° L'Amérique du Nord possède une espèce 
de ce genre à laquelle on a donné le nom de 
mouche de liesse, parce qu'on la prétend 
originaire de ce pays. Les savants la nom- 
ment Cécidomye destructive; sa larve cause 
de grands ravages dans les blés, dont elle 
mange le chaume jusqu'à la racine. 

Cédrat. — Fruit d'un arbre nommé 
cédratier, qui est une espèce de citronnier. 
Voy.cQ mot.) 

Cèdre. — Genre de la famille des Co- 
nilores » qui ne renferme qu'une seule espèce 
connue sous le nom de cèdre du Liban, parce 
'j u 'l croissait spontanément sur la montagne 
'^enorn; mais on est à peu près parvenu 
■ } )' détruire, et aujourd'hui il est devenu 
'«-rare dans ces contrées. C'est un des plus 
eaux et des plus grands arbres que l'on 
^ nn «sse. Il peut atteindre à une hauteur de 
■ *fl mètres sur une circonférence de 27. 
hnni" 10 , esl pr r *i»*dale et cependant les 
anenes les plus basses s'étendent horizon- 
1 u »ent. en formant un angle droit avec le 
DI(; t. D'AGnicui.TniE. 



tronc; les rameaux suivent la même direction; 
mais les branches situées au milieu suivent 
une ligne verticale, et ce sont elles qui for- 
ment la pyramide. Ses feuilles sont petites, 
courtes, épaisses, raides.et piquantes comme 
des alênes de cordonnier. Comme elles sont 
persistantes, le cèdre est de même que le pin 
toujours vert. Il faut à sescônesou fruitsdeux 
ans pour mûrir leurs graines, qui sont grosses 
et ont une odeur balsamique très-forte; ces 
graines doivent être semées de suite si l'on 
veut qu'elles réussissent. 

Le bois de cèdre est peu serré , blanc 
comme celui du pin , du sapin et des autres 
arbres de cette famille. Autrefois, il passait 
pour être incorruptible, mais sa réputation 
sous ce rapport a beaucoup perdu de nos 
jours, et il n'est pas plus estimé que les 
autres bois blancs. Cet arbre s'est naturalisé 
très-facilement en Europe et on le trouve 
très-fréquemment dans les pareset les grands 
jardins où on le plante comme arbre d'orne- 
ment. Lorsqu'il est déjà fort, ses rameaux 
vastes et serrés garantissent également bien 
de la pluie et des rayons du soleil. 

Sa culture est facile : on le multiplie 
de semis en plantant les graines, aussitôt 
qu'elles sont bien mûres, dans des vases en 
terre qui contiennent de la terre de bruyère 
et qu'on place dans des couches. L'année sui- 
vante, on repique le jeune plant dans un pot 
plus vaste, ou dans une caisse en bois, dans 
lesquels on le laisse trois ou quatre ans après 
quoi on le met à la place qu'il doit occu- 
per définitivement. Il aime les terres légères, 
sablonneuses ou pierreuses: il se plaît sur les 
flancs cl le sommet des coteaux et des mon- 
tagnes. Il craint l'humidité et les lieux inon- 
dés. Lorsqu'il a atteint un certain âge. il n'a 
plus rien à redouter du froid de nos hivers. 
Le cèdre contient une grande quantité d'es- 
sence de térébenthine qui possède les mêmes 
qualités que celle du sapin et du mélèze. On 
peut l'obtenir en faisant des incisions à l'é- 
eorce des branches ou à celle des jeunes 
pieds. 

Célastre. — Ce genre fait partie de la 
famille des Célastrinées : il renferme des 
arbrisseaux qui se rapprochent beaucoup du 
fusain. Plusieurs d'entre eux sont cultivés 
dans les jardins d'agrément. Nous dirons un 
mot des trois suivants : 

4° Le célastre de Virginie est un arbris- 
seausarmenteux, à feuilles arrondies, dont les 
fruits rouges succèdent à des fleurs blanches 
en épis. 

Le célastre grimpant a aussi une tige 
sarmenleuse; on le nomme vulgairement 
bourreau des arbres, parce qu'il enlace avec 
tant de force ses tours de spirale après les 
arbres qui l'avoisinent. que souvent il les fait 
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périr. Il croit naturellement dans l'Amérique 
septentrionale. 

5° Le célaslrc luisant est un arbrisseau 
qui vient spontanément au cap de Bonnc- 
Espérancc ; ses feuilles, coriaces, luisantes, 
sont ovales et armées à leur sommet d'un 
aiguillon crochu. Il porte des fleurs blanches 
qui donnent naissance à de petits fruits 
rouges assez semblables à des cerises et qui 
lui ont fait donner le nom de petit cerisier 
des Holtentots. 

€clci»i. — On appelle céleri une variété 
de Tache, que Ton a obtenue par la culture, 
et qui est maintenant une plante potagère. 
{Voy. a cn f.) 

Cellier. — Espèce de cave non voûtée, 
qui se trouve au rez-de-chaussée des habita- 
tions. 

Cellule. — (Voy. tissc cellulaire.) 
Cémentât îon. — (Voy. acier.) 

Cendres. — H n'est pas nécessaire de 
définir rigoureusement ce que l'on entend 
par cendres. C'est un des produits de la com- 
bustion des substances végétales et animales, 
produit composé de différents sels dont nous 
parlerons tout à l'heure , et dont l'agricul- 
ture tire un parti avantageux. Nous examine- 
rons successivement : 1° les cendres de bois ; 
2° les cendres de tourbe; 5° les cendres de 
houille ; 4° les cendres d'os. 

Les cendres de bois, employées avec intel- 
ligence, sont un des meilleurs engrais con- 
nus. Elles contiennent en général des sels de 
potasse et de soude , de la chaux , de la ma- 
gnésie , de la rouille ou oxyde de fer , du 
phosphore, du soufre, de la silice, autrement 
dit une sorte de poudre de pierre à fusil, du 
chlore et divers acides. 

Plus les cendres contiennent de potasse et 
de soude, de chaux cl de phosphore , mieux 
elles valent. 

L"aune, d'après M. Berlhier, donne, pour 
100 parties de cendres, 11,05 de potasse et 
de soude, 41,25 de chaux et 8.93 d'acide 
phosphorique (c'est-à-dire de phosphore com- 
biné avec de l'oxygène). 

Le bouleau, toujours d'après M. Rerthier. 
donne 12,72 potasse et soude, 45,84 chaux, 
3,01 acide phosphorique. 

Le cerisier, d'après M. Engelmann, con- 
tient 29.50 potasse et soude , 29,75 chaux, 
et 7,80 acide phosphorique. 

Le châtaignier, d'après M. Berlhier , con- 
tient 10.11 potasse et soude, 43. G5 chaux, 
et 1,02 acide phosphorique. 

Le charme , d'après M. Berlhier . fournit 



11,50 potasse et soude, 55,01 chaux, et 7 ,21 
acide phosphorique. 

Le chêne, d'après M. Derthicr, contient 
12,10 potasse et soude, 48,22 chaux , et 0,77 
acide phosphorique. 

Le hêtre, d'après M. Berlhier, contient 
25,90 potasse et soude, 52,95 chaux, et 4,10 
acide phosphorique. 

Le mélèze, d'après MM. Bœttiger et ïloil- 
bronn, fournit 17,52 potasse et soude, 20,20 
chaux, et 1,97 acide phosphorique. 

L'orme, d'après M. Wrighston, contient 
24,08 potasse et soude, 55,58 chaux, el 
2,00 acide phosphorique. 

Le peuplier pyramidal ou d'Italie, d'après 
de Saussure, fournit 50.50 de carbonates de 
potasse et de soude, 27 de carbonates de 
chaux et de magnésie, et 10,75 de phosphates 
terreux. 

Le pin sylvestre, d'après M. Hcrtwig, con- 
tient 18,72 carbonates de potasse et desoude. 
56.54 carbonates de chaux et de magnésie, 
8,08 phosphate terreux. 

Le pommier, d'après MM. Wiil et Fresc- 
nius, contient 15,99 potasse et soude, 45,19 
chaux. 5,97 acide phosphorique. 

Le sapin ordinaire ou épicéa, d'après 
M. Berlhier, contient 10,80 potasse et soude. 
29,57 chaux, et 5,12 acide phosphorique. 

Le sureau à grappes, d'après M. Berlhier. 
donne 25,45 potasse et soude, 51,98 ehaui. 
et 5,59 acide phosphorique. 

Les sarments de la vigne, d'aprèsM. Crasso, 
donnent 47.61 potasse et soude, 50,04 chaux 
et 7,05 acide phosphorique. 

L'airelle myrtille , autrement dit le myr- 
tillier, si commun dans la province de Luxem- 
bourg et dans les Vosges , donne, d'après de 
Saussure, 42,50 carbonates de potasse et de 
soude, 22 carbonate de chaux et 22 phos- 
phate terreux. ( 

La bruyère (calluna crica) donne, d'après 
M. Berlhier , 15,00 carbonates de potasse et 
de soude , 28,00 carbonates de chaux et de 
magnésie, et 15,00 phosphate terreux. 

Il résulte de ces données que les meilleures 
cendres pour engrais, parmi celles des végé- 
taux que nous venons de citer, sont première 
ment, les cendres de sarments de vigne et 
d'airelle myrtille ; et en second lieu, celles 
du cerisier, du sureau, de l'orme et du hêtre. 
Et du moment où ces cendres sont exce - 
lentes pour engrais . à raison de la gffljj 
quantité de potasse qu'elles renferment, elles 
sont par cela même excellentes pour les les- 
sives. Ce que la théorie indique, la praluF 
le conlirme, du moins quant aux sarments û< 
ngae. , . 

Tout s'enchaîne en ce monde, et vous JaU 
voir. C'estsurtout. avons-nous dit, la " el T~! 
des cendres en potasse, chaux et phospD o 
qui constitue leur puissance comme cng> 
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H est donc évident que cet engrais agira 
principalement sur les végétaux qui se nour- 
rissent des mêmes éléments. Quelles sont 
donc les plantes qui aiment la polasse, la 
chaux et le phosphore, et auxquelles les cen- 
drés ne peuvent qu'être très-profitables? Les 
voici : 

Ce sont : les fèves , la betterave . les épi- 
nards, les haricots, les lentilles, le mais, les 
pois, les pommes de terre, le topinambour, 
les vesces, le trèfle, les navels, navettes et 
colzas, le froment, l'avoine, les asperges, les 
artichauts, les fraisiers, les oignons, h» plu- 
part des plantes des prairies naturelles. 

Ce que la théorie avance encore sur ce 
point, la pratique le confirme. Il est certain 
qu'un engrais composé de moitié de fumier 
de vache bien pourri et moitié cendres de 
bois est celui qui convient le mieux aux 
plantes que nous venons de citer. Si nous 
recommandons le fumier de vache , c'est 
parce qu'il est lui-même riche en potasse et 
qu'il est toujours bon de se servir d'un fu- 
mier concurremment avec les cendres. Em- 
ployées seules, elles ne fournissent pas d'hu- 
mus au sol, ne l'enrichissent pas. 

Les cendres de bois conviennent à tous les 
terrains ; cependant, elles produisent plus 
d'effet sur les terrains argileux et siliceux 
que sur ceux de nature calcaire. Nous allons 
dire pourquoi : — Les terrains calcaires sont 
d'ordinaire secs et brûlants; or, il est évident 
qu'un engrais pailleux ou végétal qui entre- 
tient un peu d'humidité, leur est plus avanta- 
geux qu'un engrais sec. Les terrains argileux, 
au contraire , qui pèchent presque toujours 
par excès de fraîcheur, se trouvent bien de 
l'emploi des cendres, qui leur fournissent non- 
seulement de la potasse, mais encore de la 
chaux, dont ils ont grand besoin. Les terrains 
siliceux, granitiques, schisteux, ont également 
besoin de potasse et de chaux , mais comme 
ils manquent souvent de fraîcheur, la raison 
veut qu'on leur donne en même temps moitié 
fumier et moitié cendres. 

On répand les cendres tantôt sur les plantes 
levées, tantôt sur le sol, au moment des se- 
mailles. Cette seconde pratique est la meil- 
leure. Le plus souvent, on se sert de cendres 
lessivées ou charrée, à raison de 50 , 40 . 50 
et 60 hectolitres parhectare. Pour les cendres 
vives, qui sont plus énergiques assurément, 
on pourrait réduire de moitié. 

Il est rare que les cultivateurs aient à leur 
disposition beaucoup de cendres vives de 
bois, ils n'ont ordinairement que des cendres 
lessivées, c'est-à-dire privées des cinq sixièmes 
de leur polasse environ. Nous connaissons un 
moyen bien simple de rendre à cet engrais la 
puissance qu'il a perdue ; c'est de l'arroser 
avec des eaux de lessive ou de savon. 

On ne fume jamais un sol deux fois de 



suite avec de la cendre, et l'on a raison. On 
alterne avec le fumier. Pour notre compte , 
nous trouvons plus d'avantage à nous servir 
des deux engrais en même temps, moitié 
l'un, moitié l'autre; celui-ci se complète par 
celui-là. 

Un mot à présent sur les cendres de tourbe. 
Elles n'ont pas, à beaucoup près, la force des 
cendres de bois , et ceci se comprend. La 
tourbe est un composé d'herbes pourries et 
de terre. Il est évident dès lors que la cendre 
de ces herbes contient de la terre brûlée en 
proportion considérable. Cet engrais n'en est 
pas moins très-estimé et à juste titre. 

Les cendres de Hollande, ou cendres de 
mcr> si vantées dans les Flandres, ne sont 
que des cendres provenant de tourbes for- 
mées ou arrosées à diverses reprises par les 
eaux de la mer. — « Elles sont . dit Van 
Aelbroeck, extrêmement estimées dans notre 
agriculture. Elles nous sont apportées de la 
Hollande en bateaux ; on en fait très-grand 
usage; on les répand sur les jeunes trèfles et 
sur les prairies trop arides; on les emploie 
aussi pour la culture du lin. » La quantité, 
que l'on sème sur les trèfles, varie entre 5 
et 10 hectolitres par hectare. 

En Picardie , les cendres de tourbe sont 
employées à raison de 40 hectolitres à l'hec- 
tare sur les prairies naturelles et artificielles, 
ainsi que sur les froments d'hiver. Pris sur 
les lieux, l'hectolitre revient à 40 ou 50 cen- 
times. 

Dans PArdenne belge, on fait grand cas 
des cendres de tourbe pour les colzas. Il y a 
quelques années , on les vendait à raison 
de 50 ou GO centimes le tombereau à un 
cheval ; aujourd'hui , il est difficile de s'en 
procurer à moins de 75 centimes, 1 fr. et 
même 1 fr. 50. 

Les cendres de lourbe ne sont pas toutes 
de même qualité. Celles de la Hollande ne 
peuvent être mises en parallèle avec les 
autres, à cause de leur richesse en sels fertili- 
sants, qu'elles doivent aux eaux de la mer. 
Parmi celles (lui proviennent des tourbières 
éloignées de la mer, il y a du choix et beau- 
coup. Nous en savons de bonnes , nous en 
savons de mauvaises. Cela tient évidemment 
à la nature des terres qui s'y trouvent mêlées 
plutôt qu'à la nature des plantes qui ont 
produit la tourbe. 

On emploie encore dans les Flandres, sous 
le nom de cendres noires , un mélange de 
cendres de bois, de poussière de tourbe, de 
balles de grains, de cendres de paille de colza 
et des herbes brûlées dans les polders. Elles 
se vendent à bas prix. 

Les cendres de houille ou de charbon de 
terre ne valent pas celles de tourbe ; cepen- 
dant, on ne doit pas les dédaigner. Il suffirai! 
de les arroser de temps en temps avec des 
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eaux de lessive, du savon ou du fumier pour 
en faire un excellent engrais. Les cendres de 
houille , ainsi préparées , produiraient des 
effets surprenants dans les terrains argileux, 
granitiques , schisteux et sablonneux. En 
France, on ne sait pas en tirer parti ; le plus 
souvent, les personnes qui se chauffent avec 
de la houille, jettent les cendres dans la rue 
comme autant d'ordures inutiles. Combien 
de cultivateurs font de grands frais pour 
extraire de la marne et qui ont sous la main 
des cendres de houille sans valeur mar- 
chande, dont les résultats seraient les mêmes 
que ceux de la marne en question ! En Bel- 
gique, on les répand sur les trèfles, les prai- 
ries et les champs de lin. 

Les cendres d'os ou terres d'os sont pour 
ainsi dire inconnues des cultivateurs. Tous 
savent que les os d'animaux, broyés sous des 
meules ou avec des cylindres, constituent un 
très-bon engrais , mais n'ayant à leur dis- 
position ni cylindres ni meules, ils ne se 
donnent pas la peine de les recueillir et les 
abandonnent à l'industrie qui les convertit 
en gélatine ou en noir animal. Cependant, 
nous connaissons des localités où les indus- 
triels ne font pas plus de cas des os que les 
cultivateurs. Ainsi , dans l'Ardenne , on ne 
les ramasse point , on les jette tout simple- 
ment sur les fumiers ou dans la rue pour s'en 
débarrasser. Il vaudrait mieux les brûler en 
plein air et employer les cendres dans la 
préparation des composts. Ces cendres d'os 
contiennent du phosphore et de la chaux et 
produisent de bons effets dans les terrains 
nouvellement défrichés, alors surtout qu'ils 
ne sont pas de nature calcaire. 

Nous ne donnerons pas à nos lecteurs le 
conseil d'acheter de grandes quantités d os 
pour les calciner ensuite, car ne coûtassent- 
ils même que deux et trois francs les 100 ki- 
los, l'opération serait mauvaise: ce serait 
de l'engrais trop chèrement payé. On s'en 
tiendra donc à de petites quantités; on ne 
sèmera pas les cendres isolément ; on ne s'en 
servira que pour saupoudrer les couches des 
composts, auxquels elles donnent des qualités 
précieuses. 

Ccndi*cs pyriteuses. — on 

nomme ainsi vulgairement des dépôts de 
substances minérales et végétales qui, pour 
l'aspect, ont quelque ressemblance avec les 
cendres ordinaires. Ces dépôts sont Irès- 
communs dans le nord de la France, en Pi- 
cardie surtout, et ne sont pas à une grande 
profondeur dans le sol. Ils sont recouverts 
ordinairement par de l'argile , des coquil- 
lages fossiles et du grès. Au moment de leur 
extraction, les cendres pyriteuses sont noires 
el appelées pour cela cendres noires ; mais 
après une quinzaine de jours d'exposition à 



l'air, elles s'échauffent jusqu'à prendre feu 
laissent dégager des vapeurs de soufre, autre- 
ment dit de l'acide sulfureux, et deviennent 
rouges. Ce sont alors les cendres rouges, qui 
valent beaucoup mieux pour l'agriculture 
que les cendres noires. Elles contiennent du 
soufre, du fer, de l'alumine, des débris cal- 
caires et des végétaux à l'état de lignite. 
L'industrie s'en sert pour fabriquer du sul- 
fate de fer et de l'alun; les cultivateurs, de 
leur côté, s'en servent pour remplacer' les 
cendres de tourbe. On en fait , sous ce rap- 
port, une consommation énorme dans les dé- 
partements de l'Aisne et du Nord. M. Puvis 
rapporte que les cendres pyriteuses revien- 
nent en moyenne à 3 francs l'hectolitre, et 
que l'on en répand de 4 à 6 hectolitres par 
hectare sur les prairies et pâturages , et une 
fois seulement tous les quatre ans. 

Il en est des cendres pyriteuses comme de 
la chaux. Quand on les emploie avec intelli- 
gence, c'est tout profit; mais quand on en 
abuse, les terres en soutirent. Nous avons des 
cultivateurs qui ne savent pas s'arrêter à 
point et qui s'imaginent que du moment où 
un engrais donné au sol dans de petites pro- 
portions produit de belles récoltes, il en 
produira de plus belles encore, étant ré- 
pandu à haute dose. C'est une erreur quant 
aux cendres rouges. On ne doit les répandre 
que par petites quantités et ne pas se dis- 
penser pour autant de l'emploi du fumier: 
autrement la couche de terre végétale s'é- 
puise et ne se renouvelle pas. 

En raison même de la composition des 
cendres pyriteuses, qui renferment du soufre 
sous une forme ou sous une autre . elles 
doivent agir énergiquement sur les plantes 
qui recherchent le soufre dans les engrais. 
Ces plantes sont : l'asperge, l'avoine, les 
épinards, les moutardes blanche et noire, le 
navet, les pois, les pommes de terre, le tabac, 
les vesces, le trèlle, etc. 

Comme il pourrait se faire que les cendres 
pyriteuses eussent non-seulement les avan- 
tages , mais encore les inconvénients du 
plâtra qui empêche la cuisson des légumes 
de table, on aura soin de ne cendrer ceux-ci 
qu'avec prudence. 

CcilSC. — Dans le nord de la France 6l 
en Belgique , censé signifie ferme. Qui dit 
censier dit fermier. 

Centaurée. — Genre de plante, de la 
famille des Composées, qui renferme un nom- 
bre considérable d'espèces répandues sur 
toute la surface de la terre. On en cultive 
dans les jardins d'agrément une quarantaine 
d'espèces, parmi lesquelles nous nous con- 
tenterons de citer: l°La centaurée musquée 
connue aussi sous le nom de blucl dulA'v<ui> 
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et iVambrclle; ses fleurs, d'un rouge pour- 
pre, sont portées sur de longs pédoncules et 
exhalent une odeur agréable qui rappelle 
celle du musc. 2° La centaurée odorante ou 
fa nommée aussi barbeau jaune. 5° La 
grande centaurée ou centaurée des Alpes, 
qui peut atteindre un mètre et plus de hau- 
teur et qui porte sur une tige très-rameuse 
un grand nombre de tètes de fleurs de cou- 
leur purpurine. 4° Lucenlauréc demontagne, 
qu'on cultive sous les noms de barbeau, 
gros blucl, ressemble en effet au bluel des 
champs, mais elle en diffère par ses feuilles 
plus larges et ses têtes de fleurs à grands 
fleurons bleus qui sont beaucoup plus gros- 
ses. Toutes ces plantes peuvent être em- 
ployées à la décoration des massifs et des 
bosquets, et sont d'un joli effet dans les par- 
terres. Toutes les centaurées donnent des 
Heurs pendant longtemps. 

Nous devons maintenant passer en revue 
celles qui sont originaires de nos pays et 
donner en même temps quelques détails sur 
leurs propriétés médicinales. Nous mettrons 
en première ligne la centaurée bluel, cette 
jolie plante si commune dans les moissons. 
On lui donne encore les noms de aubifoin, 
barbeau, casse-lunettes. à cause delà propriété 
qu'oo lui attribuait de guérir les maladies 
des yeui. Sa tige rameuse est couverte d'un 
duvet blanc, et porte des fleurs d'un beau 
bleu, dont les enfants et les jeunes filles 
s'amusent à faire des couronnes. On la cultive 
dans les jardins, et ses fleurs deviennent 
quelquefois blanches ou violettes. En méde- 
cine, on l'a autrefois recommandée contre 
une foule de maladies plus ou moins graves; 
aujourd'hui , quoiqu'elle soit légèrement 
amère et faiblement tonique, on n'emploie 
plus que l'eau distillée de ses fleurs, qui est 
encore recommandée contre les inflamma- 
tions des paupières et quelques maladies des 
yeux. 

La centaurée bénite, qui croît spontané- 
ment dans le midi de l'Europe, et surtout en 
Espagne, est presque sans odeur, mais elle a 
une saveur d'une amertume très-intense. Les 
parties usitées en médecine sont les feuilles 
et les sommités fleuries. Son nom de bénite 
indique assez quelle importance les anciens 
attachaient à ses propriétés. Un pharmacien 
W Rouen, qui a l'ait l'analyse chimique de 
cette centaurée, en a retiré un principe 
amer particulier, qui se dissout mieux dans 

eau bouillante que dans l'eau froide, et dans 
lequel paraissent résider les vertus de cette 
plante. On lui accorde la propriété de pro- 
voquer des sueurs abondantes; on l'a en 
°ulrc ordonnée aux goutteux et aux personnes 
atteiùtes de douleurs rhumatismales chro- 
D1 q««s, dans l'intervalle des accès. La cen- 
surée bénite a été vantée contre les fluxions 



de poitrine, les pleurésies, les lièvres inter- 
mittentes. Elle a été conseillée avec succès 
dans les affections vermineuses, et enfin, on 
Ta préconisée comme un préservatif contre 
les morsures des animaux venimeux. A coup 
sûr, on peut révoquer en doute une partie de 
ces propriétés; toutes sont loin d'être consta- 
stées. Quoi qu'il en soit, le ebardon bénit est 
un amer et un ionique assez puissant, qui 
peut faciliter la digestion et exciter l'appétit. 
On fait prendre cette plante en infusion: 
pour un litre d'eau, on met seize à trente- 
deux grammes de ses sommités fleuries. La 
décoction de centaurée n'est pas en usage 
parce qu'elle charge l'estomac et qu'elle a 
l'inconvénient de faire vomir et de purger 
assez fréquemment. On l'administre aussi en 
poudre, à la dose de trente centigrammes à 
deux grammes. 

La centaurée chausse-trape. connue sous 
le nom vulgaire de chardon étoilé, est une 
plante hérissée et diffuse qui croît partout 
sur les bords des chemins, dans les lieux 
pierreux, stériles ou incultes, les pâturages 
secs ; elle est très-commune. Sa tige, qui est 
haute de cinq à huit décimètres, est couverte 
de poils, rameuse, à rameaux très-étalés. 
Ses feuilles sont velues; celles du bas sont 
découpées, et celles du haut de la tige sont 
presque toujours entières. Ses fleurs, rouges 
et (juelquefois blanches, sont entourées d'é- 
cailles dures, comme cartilagineuses, ter- 
minées par des épines, dont une surtout, 
celle du milieu, est très-robuste et dépasse 
les fleurs. Le chardon éloilé est employé en 
médecine. Il est complètement inodore, mais 
toutes ses parties jouissent d'une saveur exces- 
sivement amère, à l'exception toutefois de 
la racine, dans laquelle cette amertume est 
faible. On en a retiré, comme de la précé- 
dente, un principe amer particulier. On peut se 
servir de toute la plante, mais les fleurs sont 
la partie dont on use de préférence. On l'a 
employée avec succès, en remplacement du 
quinquina, dans les fièvres intermittentes. 
MM. Chrétien, de Montpellier, et Gi liber t 
l'ont vu réussir dans des fièvres tierces et 
quartes rebelles, c'est-à-dire qu'on n'était 
pas parvenu à guérir par d'autres moyens, 
ou qui. après avoir cessé pour quelques jours,, 
reparaissaient ensuite. La chausse-trape a 
été vantée aussi comme excellente dans la 
gravelle et les maladies des reins; on l'a 
donnée pour provoquer et exciter les sueurs, 
mais ces dernières propriétés ne sont pas 
très-bien constatées. On administre surtout 
le suc de cette plante à la dose de cent vingt 
à cent quatre-vingts grammes. On peut éga- 
lement se servir de l'infusion de ses fleurs 
(seize grammes pour un litre d'eau). On prend 
aussi la poudre de celle centaurée en pilules. 
La ccnirtMrép/accV. connue sous lesnoms vul 
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gaircs tic inaillons, màlons, le 'te d' alouette, 
croît dans les prés et les bois Ses fleurs sont 
rouges. Elle est Irès-commune dans les prai- 
ries de certains pays; on la considère comme 
un bon fourrage et comme indiquant des ter- 
rains de bonne qualité, et les lieux où elle 
croît abondamment, se vendent toujours à un 
prix élevé. 

Centiare — C'est la centième partie 
d'un are de terre, c'est-à-dire un mètre 
carré, puisque Tare représente 100 mètres 
carrés. 

Centigramme. — Centième partie 
d'un gramme. 

Centilitre. — Centième partie d'un 
litre. 

Centimètre. — Centième partie du 
mètre. 

Ceiltrantlie. — Le genre centranthe 
appartient à la famille des Valérianées. On en 
cultive une espèce dans les jardins d'agré- 
ment, sous le nom de valériane rouge. Celte 
plante croît dans les rochers et sur les vieux 
murs ; elle s'élève jusqu'à un mètre de haut; 
ses tiges sont nombreuses, étalées et garnies 
de rameaux et de feuilles: toutes ses parties 
sont d'un vert glauque. Ses fleurs forment 
au sommet des tiges et des rameaux des pe- 
llicules serrées d'une charmante couleur pur- 
purine. On a obtenu par la culture une variété 
blanche de la centranthe. Cette plante n'exige 
aucun soin, et se reproduit d'elle-même 
dans les jardins où on l'a une fois cultivée. 

Cénnre. — Espèce de ver vésiculeux, 
qui se trouve dans le cerveau des bœufs et 
des moutons affectés du tournis. (Voy. vers 
imrBSTiifAUx.) 

Cep. — C'est le nom donné générale- 
ment à la tige de la vigne. (Voy. ce mot.) 

Cepoca ou cépée. — Petite plante 
du genre orpin. {Voy. ce mot.) 

Cépée.— On appelle ainsi l'assemblage 
de jeunes rameaux qui parlent du môme 
tronc, à la suite du recepage d'un arbre. 

Céphalalgie. — On désigne ordinai- 
ment sous le nom de céphalalgie, les dou- 
leurs qui occupent le crâne tout entier ou 
seulement une de ses parties. Les douleurs 
partielles peuvent se faire ressentir au front, 
aux tempes, derrière la tôle, ou bien dans 
toute la moitié de la boîte osseuse; dans ce 
dernier cas. on l'appelle hémicranic uu mi- 



graine. La douleur, qu'on éprouve dans la 
céphalalgie, est comparée par les personnes 
qui en souffrent, tantôt à une pesanteur de 
tête, tantôt à un serrement , ou bien à un 
déchirement et même à un brisement des os. 
Cette douleur est d'autant plus vive què 
l'individu, qui en est atteint, est plus suscep- 
tible, et que la cause qui la produit est plus 
violente. La céphalalgie peut n'être qu'un 
symptôme d'une maladie du cerveau lui- 
même ou de ses enveloppes, ou d'une affec- 
tion d'un autre organe, du foie, de l'estomac 
par exemple. Elle peut être amenée par une 
cause de nature rhumatismale ou syphiliti- 
que. Dans ces différents cas et dans ceux qui 
tiennent à des maladies, on fait disparaître 
le mal de tête en guérissant l'affection qui 
l'a occasionnée. La céphalalgie est grave si 
le mal lui-même présente de la gravité. 

Lorsque la céphalalgie n'est pas très-forte 
et qu'elle est causée par la fatigue du corps 
ou de l'esprit, il suffit du repos et du som- 
meil pour la faire disparaître. Si elle est 
violente et opiniâtre et qu'en même temps 
la personne atteinte soit vigoureuse et ait 
un tempérament sanguin , une saignée la 
dissipe habituellement, surtout en y joignant 
des bains de pieds, des lotions froides sur 
la tête et quelques lavements purgatifs aidés 
de boissons laxalives. telles que l'eau de 
pruneaux miellée ou quelques bouillons aux 
herbes dans lesquels on met de seize à trente- 
deux grammes de sulfate de soude (sel de 
Clauber). 

Il arrive quelquefois de rencontrer des 
personnes ayant des douleurs de tête très- 
violentes, qui durent depuis fort longtemps 
et qu'aucun remède n'a pu guérir. Il faut 
dans ces cas avoir recours aux cautères, aux 
moxas sur la nuque, aux sétons, aux vési- 
catoires. A ces moyens, on ajoute l'action 
d'un purgatif énergique, et en persistant 
aussi longtemps, on finit par triompher d'un 
mal qui faisait le désespoir des malheureux 
patients. 

Lorsque la céphalalgie est intermittente, 
c'est-à-dire qu'elle cesse pendant un certain 
nombre d'heures pour reprendre ensuite, 
elle est en général plus facile à guérir. Lors- 
quelle revient ainsi par accès, ils commen- 
cent presque toujours le soir pour cesser le 
matin, après av\)ir empêché le malade de 
dormir toute la nuit. C'est surtout dans ces 
cas intermittents que se présente la migraine 
ou hémicranic. Quelques pilules de sulfate 
de quinine, auxquelles on ajoute un peu 
d'extrait gommeux d'opium, sulïisent presque 
toujours pour en faire justice. Cependant, u 
arrive que la douleur persiste malgré le 
traitement; je me suis alors très-bien trouve 
d'un petit vésicatoirc placé sur la peau <W 
crâne, préalablement rasée, et qu'on pansai' 
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ensuite tous les matins et les soirs pendant 
Jeux à trois jours en le saupoudrant de deux 
à trois centigrammes d'acétale de morphine. 

Il arrive que la céphalalgie est produite 
par une maladie incurable. Dans celte occur- 
rence, le malade ne doit employer que les 
moyens .calmants» car il pourrait arriver qu'en 
voulant se débarrasser d'un mal qui est au 
dessus des ressources de l'art, il déterminât 
chez lui des maladies qui pourraient l'en- 
traîner rapidement au tombeau. 

Cépliftlailtlie. — Ce genre de plantes 
appartient à la famille des llubiacées. Il ne 
renferme que des arbustes qui croissent na- 
turellement dans les Amériques méridionale 
et septentrionale. Ce sont des végétaux à 
lleurscn téte, dont une seule espèce, le cepha- 
lanlhe occidental, est cultivée en Europe. 
Cependant le cêphalanlhc à feuilles de saule. 
qui est originaire du Mexique et dont on 
doit la description à M. de Humboldt, est un 
très-joli arbuste qui mériterait d'être compris 
parmi les plantes de nos jardins d'agrément. 

€cplialémye ou Céplialomyc. 

— Ce genre d'insectes, qui appartiennent à 
l'ordre des diptères, a été fondé sur une seule 
espècequcLinnéavait nommée taon des mou- 
tons, parce que cet insecte loge sa larvedans 
les frontaux des moutons, d'où elle ne sort que 
pour se transformer en nymphe dans le sein 
de la terre, et sortir enlin à l'état d'insecte 
parfait. La céphalémye a un centimètre de 
long ; sa face est rougeàtre ; elle a des bandes 
de couleur pourpre sur le front; ses antennes 
sont noires. Son corselet est grisâtre et cou- 
vert de petits tubercules nombreux et por- 
lantchacun un poil. Son feutre est d'un blanc 
soyeux, ses pieds sont fauves et ses ailes 
transparentes. La femelle, une fois fécondée, 
va déposer ses œufs à l'entrée des narines 
«les moutons. Lorsqu'ils éclosent, les larves 
qui en naissent se glissent entre les cellules 
dos os, et vont se loger, comme nous l'avons 
dit, dans les creux qui se trouvent entre les 
deui parois des os du front et delà mâchoire. 
Ce sont ces creux que l'on appelle des sinus. 
Elles vivent là en parasites, et par leurs 
mouvements elles occasionnent aux moulons, 
caea lesquels elles ont établi leurs demeures, 
di's douleurs qui rendent compte des accès 
<ie vertige et de frénésie qui s'emparent tout 
a coup de ces animaux, et les font bondir et 
se heurter contre les corps les plus durs. 

Cep» OU CCpc. — Nom vulgaire du 
JJwl comestible et de plusieurs autres. 

\ V 0y. IiOI.ET.) 

<crai*tc. — Genrede plantes de la fa- 
des Caryophyllées, qui se compose 



d'une soixantaine d'espèces toutes herbacées, 
et dont le plus grand nombre croissent natu- 
reUementen Europe. Les bestiaux recherchent 
tous les céraistes et les mangent avidement 
dans les pâturages, où ils les rencontrent. 
Nous nous contenterons ici de parler des trois 
espèces suivantes : 

1° Le cêraisle des champs est une plante 
couverte de poils courtset blanchâtres, qui a 
de deux à trois décimètres de haut. Elle croît 
en touffes, et comme elle pousse beaucoup 
de rejets stériles, elle forme des gazons épais. 
Ses llcurs sont grandes et d'un beau blanc. 
Elle croit dans les champs pierreux et sa- 
blonneux, sur le bord des chemins, et quoi- 
qu'elle soit commune à peu près partout, 
cependant elle préfère les terrains calcaires. 

2° Le cêraisle rampant ne s'élève qu'à 
un ou deux décimètres ; il est tellement cou- 
vert de poils très-courts qu'il en est blanc ; 
ses rejets stériles, et ses tiges forment des 
louiTes plus épaisses encore que celles du pré- 
cédent. Ses fleurs sont blanches. Il croît dans 
les lieux secs, sur les murs et les rochers. 
On le cultive dans les jardins sous le nom 
& or cille-de- souris ; ou l'emploie à faire des 
bordures qui sont d'un effet charmant. 

T>° Le cêraisle aquatique a une tige plus 
haute que celle des précédents, car elle s'é- 
lève de deux jusqu'à sept décimètres, mais 
elle est grêle et tombante; ses fleurs sont 
blanches cl petites; il aime les lieux fangeux 
et couverts et le bord des eaux. Cette espèce 
est commune et plaît assez aux bœufs et aux 
vaches. 

Ccrailltoyx. — Nom latin d'un genre 
de coléoptères connu en français sous le 
nom de capricorne. {Voy. ce mot.) 

Ccrats. — Lescérats sont des médica- 
ments mous et onctueux, composés principa- 
lement d'huile et de cire ou quelquefois de 
blanc de baleine. Ils ne servent que pour 
les parties extérieures du corps. Leur consis- 
tance, sans être jamais ferme, varie cepen- 
dant suivant les proportions dans lesquelles 
on y fait entrer les corps gras qui servent à 
les préparer. Les cérats sont utiles dans 
beaucoup de cas. Ainsi, on les étend sur 
du linge fin pour les appliquer sur une plaie, 
afin d'empêcher la charpie ou la toile d ad- 
hérer à ses bords et d'arrêter la guérison en 
détruisant la cicatrice qui ne fait que com- 
mencer. On engraisse les parties du corpssur 
lesquelles s'opère un frottement qui pour- 
rait déterminer une irritation douloureuse 
ou même l'excoriation. On couvre aussi de 
cérat, les crevasses de la peau, les ulcérations 
légères du bord libre des paupières, les ger- 
çures des lèvres, etc., etc. Comme les cérals 
deviennent facilement rances. on ne doit 
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s'en servir que lorsqu'ils sont frais et nou- 
vellement préparés. 

Nous donnerons ici à nos lecteurs la for- 
mule de quelques espèces de cérat et la ma- 
nière de les préparer. 

1" Cérat de Galion. — Ce cérat. qui est le 
plus employé de tous, se préparc de la manière 
suivante : on fait fondre au bain-marie cent 
vingt grammes de cire blanche dans cinq 
cents grammes d'huile d'amandes douces; 
on verse ensuite le tout dans un mortier de 
marbre que l'on a soin de faire chauffer aupa- 
ravant; puis on agite avec un pilon le mélange 
en dissolution, et lorsqu'il est refroidi on 
y a joute trois cent soixante ctquinzc grammes 
d'eau distillée qu'on y incorpore en conti- 
nuant de remuer pendant tout le temps né- 
cessaire. Ce cérat est très-blanc, mais il 
rancit plus vile encore que les autres ; on ne 
doit donc pour ainsi dire le préparer qu'au 
moment du besoin. 

2° Cérat rosat. — Ce cérat est beaucoup 
mieux connu sous le nom de pommade pour 
les lèvres. Il se compose de trente-deux gram- 
mes de cire blanche, de soixante-quatre gram- 
mes d'huile d'amandes douces, de quatre 
grammes de racines d'orcanelte. On fait 
chauffer et fondre ces substances ensemble 
et au bain-marie, puis on les passe et on y 
mêle, pour les aromatiser, six gouttes d'es- 
sence de rose. 

5° Cérat de Saturne.— Pour faire ce cérat. 
on ajoute quatre grammes de sous-acétate 
de plomb liquide (extrait de Saturne) par 
trente-deux grammes de cérat de Galien. 

On peut encore faire des cérats composés, 
en ajoutant au cérat de Galien, du soufre, 
du mercure ou tout autre médicament, mais 
comme ces préparations sont tout à fait du 
ressort des pharmaciens, nous nous abstien- 
drons d'en dire plus long à leur égard. 

Cerceau. — (Voy. cercle.) 

Cerceris. — Genre d'insectes de l'ordre 
des hyménoptères. Les cerceris sont tout noirs 
et bariolés de jaune, du moins les espèces 
connues jusqu'à ce jour. Leurs mœurs 
sont très-curieuses, et. en outre, elles intéres- 
sent les horticulteurs, sans que la plupart 
d'entre eux s'en doutent, par les services 
qu'elles leur rendent. Elles détruisent en 
effet diverses espèces de charançons , et 
entre autres, les charançons gris et oblongs 
qui sont deux des insectes qui font le plus 
de tort aux arbres fruitiers de nos vergers et 
aux pépinières. Lorsque les femelles des cer- 
ceris veulent pondre, elles creusent dans la 
terre ou dans le bois une petite habitation 
pour y déposer leurs œufs. Ce nid a une pro- 
fondeur de deux décimètres environ. Comme 
il faut aux larycs qui doivent éclorc une 



nourriture qui leur convienne et qui soit à 
leur portée, elles vont chercher des provi- 
sions pour les placer à côté des œufs. Ces 
provisions consistent en charançons ou autres 
insectes parfaits ou à l'état de larve. Chaque 
insecte est placé à côté d'un œuf et séparé 
des autres par une couche de sable ou de 
terre. Chose très-singulière, c'est que les 
cerceris ne tuent pas complètement la proie 
destinée à leur progéniture, mais en la pi- 
quant avec leur aiguillon, ils l'étourdissent el 
l'enterrent vivante avec l'œuf d'où doit sortir 
la larve qui la dévorera. Lorsque la ponte 
et les provisions sont terminées, cet insecte 
ferme son nid. Les détails que nous venons 
de donner sont le résumé des travaux de 
Uéaumur, Degeer et Lalrcille. Apres avoir 
passé huiUmois en terre sous les formes de 
larve et de nymphe, le cerceris sort à l'étal 
parfait et se nourrit alors d'insectes de l'ordre 
desdiplères, jusqu'à ccqu'il meure aprèsavoir 
reproduit son espèce. Les piqûres de ces 
insectes sont très-douloureuses. Ils dispa 
laissent au mois de juillet, lorsque leur 
ponte est terminée, et l'on est surpris de 
n'en plus voir un seul . là où quelques 
jours auparavant on en trouvait une grande 
quantité. 

Cercle. — Les cercles servent à relier, 
à maintenir les douves des futailles, caves, 
cuviers, seaux et autres vases en bois. Les 
meilleurs sont ceux de châtaignier et de cou 
drier; viennent ensuite ceux de chêne, de 
frêne, de saule, etc. 

Cévaclillc. — {Voy. vératre.) 

Cercope ou Ccecopis. — Genre 
d'insecte de l'ordre des hémiptères et de la 
famille des Cicadaires. Ce genre se compose 
d'espèces nombreuses, mais dont la plupart 
sont étrangères à nos contrées. Nous ne par 
lerons ici que du cercope écumeux. C'est un 
insecte long d'environ un centimètre; Hért 
d'un gris noirâtre avec deux taches en forme 
de triangle sur chaque élytre. Sa larve, qui 
vit sur les plantes, se couvre le corps d'une 
liqueur blanche et écumeuse qui la garantit 
des rayons du soleil que sa délicatesse l'cm- 
pêche de supporter sans péril. Ces écumes 
que l'on rencontre assez souvent sur les 
herbes des prairies naturelles ou artificielles, 
au moment du printemps et de l'été, se nom- 
ment vulgairement écume de printemps 
crachats de grenouilles. Cette larve est tou- 
jours peu abondante ; elle ne peut donc, quoi- 
qu'elle vive de plantes, causer un bien grani 
dommage. Les volailles des basscs-coursla re- 
cherchent et la mangent avidement. Quelques 
personnes ont accusé les cercopes d'être 
cause de maladies parmi les bestiaux, »*» 
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celle opinion, qui n'est basée sur aucun fait 
1 positif, nous paraît erronée. 

f 4 ci»cale». — On désigne habituelle- 
ment par ce mot le froment, le seigle, l'orge 
L ot l'avoine. D'aucuns l'appliquent à d'autres 
^ plantes encore, telles que le maïs, le riz, le 
sarrasin, le millet et môme le haricot. Nous 
n'irons pas aussi loin et nous en tiendrons 
aux quatre graminées qui forment la base 
de la nourriture de l'homme dans nos con- 
trées. D'où viennent lescéréales ? quel peuple 
les a tirées le premier de leur état sauvage 
pour les cultiver, les améliorer et se les appro- 
prier ? Nous l'ignorons. Mais ce que nous 
savons fort bien, c'est que la culture des 
céréales est la branche la plus importante 
de l'industrie agricole et l'objet des préoc- 
cupations de tous les économistes. Pas de 
céréales, pas de pain, peu de litière et peu 
d'engrais. . 

Au point de vue du rapport, les cére'ales 
sont moins avantageuses que beaucoup d'au- 
tres plantes; aussi, dans les bons sols, les 
sacrifierait-on souvent aux racines, n'étaient 
la force de l'habitude et les prix de main 
d'oeuvre. La culture des céréales en France, 
en Belgique et en Angleterre, ira plutôt en 
diminuant d'importance qu'en augmentant, 
et ceci sans qu'il s'ensuive de conséquences 
fâcheuses. La Russie, la Romélie et d'autres 
pays à esclaves, où la terre cultivée tous les 
sept ou huit ans une fois n'a pas besoin d'en- 
grais, où la main-d'œuvre est à vil prix, 
pourront bien longtemps encore approvi- 
sionner nos marchés en cas de disette et à 
de meilleures conditions que nos cultiva- 
teurs. 

Cerf commun ou d'Europe. — 

Le cerf commun appartient à Tordre des 
mammifères ruminants. C'est une des espèces 
les plus grandes et les plus belles de nos 
pays ; il est de la taille du cheval. Son poil 
est d'un fauve plus ou moins brun en été, 
avec une ligne noirâtre sur le milieu du dos, 
et une rangée de petites taches d'un fauve 
Pale sur les côtés de cette ligue ; sa queue, 
ses fesses et sa croupe sont en toute saison 
d On fauve pâle. En hiver, le reste de son 
pelage est d'un brun uniforme sans aucune 
espèce de taches. Sa tête est allons ée. convexe. 

grise et ornée de cornes que I on 



de couleur w 

appelle bois et qui ne sont pas commence! les 
«es bœufs composées de deux parties. l'os et 

efui corné qui enveloppe le premier. Les 
wis du cerf sont ronds, branchus, écartés 
^ de l'autre. Ils tombent tous les ans et 
^entent chaque année un accroissement 
l'-in* ï rs dimens, ons, jusqu'au moment où 
/"mai est devenu trop vieux. A l'âge de 

ux ans, les bois portent le nom de dagues: 
D, ct. d'agriculture. 



à la troisième année, elles ont trois ramifica- 
tions ou andouillers, et ces andouillers vont 
tous les ans en augmentant jusqu'au nombre 
de dix à douze qu'ils ne dépassent pas. On 
peut jusqu'à sept ans connaître l'âge du cerf 
par le nombre de ces ramifications. Les femel- 
les ou biches n'ont pas de bois. C'est au 
mois d'août que les cerfs refont leur tôte. 
c'est-à-dire que leurs bois repoussent; c'est 
aussi à cette époque qu'ils entrent en rut. 
Tant que cette fureur amoureuse dure, ils 
sont furieux et se livrent entre eux des com- 
bats sanglants. Le mâle maltraite et tue 
même quelquefois les femelles; dans tous les 
cas, une fois la passion satisfaite, il abandonne 
la biche pour en chercher d'autres. Ordinai- 
rement, les vieux mâles entrent en rut trois 
semaines avant les jeunes. La biche porte 
huit mois et quelques jours, après lesquels 
elle met bas. dans le courant de mai, un seul 
petit qui porte le nom de faon et dont le 
poil est alors fauve et tacheté sur la croupe 
d'un fauve clair. 

Il existe dans l'île de Corse une variété de 
cerf à poil brun, qui est plus petite, dont les 
jambes sont courtes et le corps moins svelte. 
On a donné aussi comme variété, et, même 
quelques personnes ont donné comme espèce 
le cerf des Ardcnnes à taille très-grande et à 
encolure garnie de poils très-longs. Après exa- 
men on a reconnu que c'était simplement des 
individus âgés de l'espèce ordinaire; on sait, 
en effet, que, par l'effet de l'âge, les poils du 
col s'allongent chez beaucoup d'animaux. On 
conserve encore dans la forètde Chantilly une 
variété de cerf à tète tout à fait blanche. 

On trouve le cerf dans les pays tempérés et 
froids de l'ancien continent. Il habile pen- 
dant la belle saison les grandes forêts, mais 
pendant l'hiver il se rapproche des lieux dé- 
couverts, des taillis, et même des champs 
ensemencés. Alors il vit par troupes et se 
met à l'abri du froid en se logeant dans les 
endroits fourrés des bois ; lorsque le prin- 
temps revient, il regagne les grandes forêts 
et se sépare de ses compagnons. 

On chasse le cerf, et cette chasse est même, 
comme tout le monde le sait, un plaisir de 
grand seigneur. Il n'est sorte de ruses que 
l'animal ne mette en jeu pour dépister les 
chiens qui sont à sa poursuite. Il va. vient et 
revient sur ses pas; il passe plusieurs fois 
dans le même endroit pour entremêler les 
traces, puis tout à coup, à l'aide d'un ou deux 
bonds énormes, il se jette de côté et reste 
immobile couché sur le venlre. Si, malgré 
toute son adresse, les chiens retrouvent sa 
voie, pour la leur faire perdre, il n'hésite pas 
à traverser un étang, une rivière; un fleuve 
même ne l'arrête pas; enfin, quand il est à 
bout de forces et toujours poursuivi, il tient 
tête aux chiens, en blesse souvent plusieurs 
3G 



282 



CER 



avec ses bois; il arrive même parfois que les 
chevaux et les chasseurs ne sont pas à l'abri 
de ses atteintes. Mais, malgré sa légèreté, 
ses ruses et son courage, il n'en finit pas 
moins par succomber. 

Dans les contrées où ils sont nombreux, 
ces animaux sont nuisibles; ils broutent les 
jeunes pousses des arbres et causent un tort 
immense aux taillis. Il arrive souvent aussi 
qu'ils mangent en vert les moissons du labou- 
reur, en sorte que, sans compter les dégâts que 
peuvent faire les chasseurs, le voisinage du 
cerf ne vaut rien pour les gens des campa- 
gnes. Les Portugais ont transporté le cerf à 
l'île de France, où il s'est bien acclimaté, 
et où,dit-on,il a multiplié d'une manière pro- 
digieuse. Les Anglais l'ont transporté, eux 
aussi, dans leurs possessions de la Jamaïque, 
et il y a très-bien réussi. 

Cerfeuil. — Ce genre de plantes ap- 
partient à la famille des Ombellifères. Il 
renferme un assez bon nombre d'espèces. 
Tous les cerfeuils exhalent une odeur péné- 
trante qui finit par disparaître lorsqu'on les 
fait bouillir un certain temps dans l'eau, 
parce qu'elle est due à une huile volatile qui 
s'évapore. Plusieurs d'entre eux sont cultivés 
dans les jardins potagers. Ils servent dans 
les cuisines comme assaisonnement, pour 
donner du goût et aromatiser les aliments. 
Parmi ces plantes, nous décrirons le cerfeuil 
commun, et nous dirons quelques mots des 
autres espèces. 

Le cerfeuil commun cstuneplanteannuelie. 
haute de quatre à huit décimètres, dont la 
tige est lisse, dressée, rameuse. Ses feuilles 
très-découpées sont tendres et aromatiques, 
parsemées en dessous de poils grisâtres. Ses 
tleurs sont blanches. On le rencontre souvent 
près des haies des jardins dans lesquels il est 
cultivé. La culture du cerfeuil est facile; nos 
jardiniers le mettent ordinairement en bor- 
dures, en contre-bordures, en pépinières: il 
demande un bon terrain bien défoncé et 
frais. Comme cette plante monte très- 
promptement, lorsqu'on veut en avoir pen- 
dant toute l'année, il est nécessaire de re- 
nouveler souvent les semis. Ceux qui doivent 
fournir le cerfeuil pendant l'hiver ont besoin 
d'être abrités contre les grands froids; il faut 
donner de l'ombre et de la fraîcheur à ceux 
qu'on sème pendant les grandes chaleurs de 
l'été. Celte espèce a fourni par la culture une 
très-jolie variété dont le feuillage est frisé. 
Les bestiaux mangent le cerfeuil avec avi- 
dité, et les lapins surtout ont pour lui un 
goût très-prononcé. 

Le cerfeuil dore et le cerfeuil odorant 
jouissent des mêmes propriétés que l'espèce 
commune, à un degré encore plus prononcé. 
Le cerfeuil sauvage ou anthrisque sauvage 



se plaît dans les haies, les lieux frais et 
couverts; les ûneset les bestiaux le mangent. 

Le cerfeuil commun est employé en mé- 
decine. On a fait usage de son suc avec 
avantage dans quelques maladies légères du 
foie, dans la jaunisse lorsqu'elle est encore à 
son début. Il a produit aussi de bons effets 
dans l'engorgement des mamelles occasionné 
par le lait. On s'en sert aussi vulgairement 
en l'appliquant sur les foulures, les contu- 
sions. On a utilisé en outre les semences de 
cette plante, mais elles sont peu usitées. La 
dose du cerfeuil en tisane est de soixante 
gra'nmes pour cinq cents grammes d'eau. On 
en prépare encore un extrait dont on admi- 
nistre quatre à huit grammes par jour. 

Nous ne terminerons pas cet article sans 
direà nos lecteurs que l'on peut confondre le 
cerfeuil avec la cigué. Il est cependant facile 
de distinguer ces deux plantes. La ciguë a 
une odeur vireuse et très-désagréable; lecer 
feuil, au contraire, a une odeur aromatique; 
son feuillage est en outre d'une couleur dif- 
férente; il est d'un vert assez tendre, tandis 
que la ciguë a les feuilles d'un vert sombre 
en dessus et luisantes en dessous. 

Cerfonette ou Serfouette. - 

Outil en fer à deux branches ou à dents ren- 
versées, dont se servent les jardiniers pour 
donner un grattage aux planches de chicorée, 
de laitue, de pois, aux bordures de persil, de 
cerfeuil, etc. On serfouit, autrement dit, l'on 
emploie la cerfouette toutes les fois que les 
semis sont trop épais pour que le binoir 
puisse y passer. 

Cerf-volant — Nom vulgaire du mâle 
de la plus grande espèce du genre Lucane, 
parmi celles qui se trouvent en France et en 
Belgique. {Voy. le mot LUCàHB.) 

Cerisaie. — Plantation de cerisiers. 

Cerisier. — Les différentes espècesde 
cerisiers appartiennent au genre prunier des 
botanistes et à la grande famille des Rosa- 
cées. Ce sont des arbres ou des arbrisseau*- 
dont quelques-uns sont cultivés dans les 
jardins d'agrément, et les autres nous don- 
nent les fruits si connus sous le nom de ce- 
rises. Nous parlerons d'abord de ces derniers; 
dans cet article nous suivrons la manière de 
voir du savant botaniste de Candollc et D0BS 
adopterons les quatre espèces sous lesquelles 
il a rangé les variétés si nombreuses de ce- 
risiers, quoique plusieurs autres auteurs n en 
fassent que des races qui proviennent d'une 
seule et même espèce. 

1° Le cerisier merisier, qui est commun <> 
l'état sauvage dans les grandes forêts dc> 
pays de montagnes, est un bel arbre à rameaux 
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étalés, et à branches dressées. Ses feuilles 
grandes sont pointues et dentées, les fleurs 
blanches sont portées sur de longues queues 
ou pétioles. Ses fruits petits et rouges ont la 
chair adhérente à la peau et au noyau. On 
connaît quatre variétés de celte espèce, qu'on 
distingue surtout à la coloration du fruit. 
1° Le merisier sauvage ou à petits fruits, 
dont le fruit est d'un rouge foncé presque 
noir et la chair un peu amère. 2° Le merisier 
à gros fruits noirs. Cet arbre est de gran- 
deur moyenne, ses fruits sont gros et noirs, 
les nerv ures des feuilles sont rouges ainsi que 
le noyau. Celte variété est celle qu'on cultive 
de préférence pour faire servir ses cerises à 
la fabrication de l'espèce d'eau-de-vie bien 
connue sous le nom de kirseh-wasser. 3° Le 
merisier à fruits blancs. Les fruits de cette 
variété sont d'un blanc jaunâtre, excepté 
dans la partie frappée par les rayons du so- 
leil, qui est rouge. 4° Le merisier à fleurs 
doubles. Cet arbre est cultivé dans les jar- 
dins d'agrément et dans les bosquets où ses 
fleurs blanches nombreuses et bien doubles 
produisent un effet charmant. 

2° Le cerisier bigarreaulier. Cette espèce, 
ainsi que les deux suivantes, ne croissent pas 
dans nos bois; on ne les connaît qu'à l'état 
cultivé. Les bigarreauliers sont des arbres 
élevés, à rameaux dressés, à feuilles dente- 
lées. Chaque bourgeon donne naissance à 
cinq ou six fleurs. Son fruit est gros, en forme 
de cœur, et sa chair est très-adhérente au 
noyau. Ses variétés sont très-nombreuses ; 
nous nous contenterons de donner ici les 
noms des principales. 1° Bigarreaulier à 
pelil fruil hâtif. 2° Bigarreaulier à fruit 
rouge tyâtif. 5° Bigarreaulier cœur de pi- 
geon. 4° Bigarreaulier à gros fruits blancs. 
5° Bigarreaulier commun. 6° Bigarreaulier 
couleur de chair. 7° Bigarreaulier tardif. 
Toutes ces variétés ont le fruit en forme de 
cœur. Mais les bigarreautiers connus sous les 
noms de : 1° Bigarreaulier noir de Nor- 
wége; 2° Bigarreaulier noir tardif; 5° Bi- 
garreaulier à grandes feuilles; 4° Bigar- 
reaulier de quatre à la livre; 5° Bigarreau- 
lier piquant , ont les fruits de forme ovale. 

o° Le cerisier guignicr. Cet arbre res- 
semble au précédent; la chair de son fruit, 
altachéeaussi fortement au noyau, est tendre, 
douce, aqueuse; son fruit est rouge ou noir. 
Ses | principales variétés sont : 1° la guigne 
précoce; 2° guigne de Pentecôte; 3° guigne 
rouge; 4° guigne blanche tardive; 5° guigne 
à dure peau; G u guigne à gros fruil blanc; 
7 ° guigne à fruit noir ; 8° guigne à gros 
fruil noir luisant; 9° guigne à fruit rouge 
tardif; 10° guigne cœur de poule; 11° gui- 
9*$ à rameaux pendants. On donne aussi à 
trois variétés de cette espèce les noms de 
waumicr blanc, rouge et noir. 



4° Le cerisier griotlicr. Les variétés de 
cette espèce sont connues dans le midi de la 
France sous le nom de griolliers ; aux envi- 
rons de Paris et dans le Nord, sous celui de 
cerisiers proprement dits. Enfin Duhamel les 
appelle cerisiers à fruits ronds. Ces arbres 
sont les moins élevés des quatre espèces de 
cerisiers : quelques-uns d'entre eux sont 
même nains. Leurs rameaux sont étalés et 
leurs fleurs se développent en même temps 
que leurs feuilles. Leurs fruits sont arrondis; 
le pédoncule qui les supporte est presque 
toujours court. Leur chair est molle; elle 
n'adhère pas à la peau, elle est toujoure acide 
à un degré plus ou moins prononcé; leurs 
noyaux sont ronds. Le griotlicr a fourni une 
quantilé considérable de variétés, parmi les- 
quelles nous désignerons les suivantes : \°la 
cerise de Montmorency ; 2° la grosse rouge 
pâle; 5° la cerise à gros fruit pâle; 4° le 
guindoux de Paris ; 5° la cerise à feuilles 
de saule; 6" la cerise de Ilollande; 7° la 
grosse guindolle; S 0 la cerise royale hâtive 
ou d'Angleterre; 9° laccrise belle de Choisy; 
10° le cerisier nain à fruil rond précoce; 
11° le cerisier griollier marasquin; 12° la 
cerise d'Italie ou du pape ; 13° la cerise à 
fruit blanc; 14° la cerise à courte queue ou 
gros gobcl; 15° la cerise de Kent; 16° la 
cerise de Montmorency à gros fruit; 17° le 
cerisier à fleurs de pécher ; 1 8° le cerisier 
à fleurs doubles; 19° la cerise du Nord; 
20° la griollc à ratafia ;2l° la petite griot le 
à ratafia; 22° la griotlc d'Allemagne; 23° 
la griotte commune; 24<> la grosse griollc; 
25° la cerise guigne; 2G° la griollc guigne ; 
27° la cerise cœur; 28° la griotte de Villc- 
nes ; 29" la cerise de Prusse; 50° la cerise de 
Portugal. 

Outre les variétés ci-dessus, il en existe 
encore une foule d'autres , et tous les 
jours on en obtient de nouvelles par la cul- 
turc; il nous serait donc facile de grossir 
cette liste, mais nous croyons en avoir dit au 
moins assez sur le cerisier et ses varié- 
tés. Parlons maintenant de son hUtoire. de 
ses fruits et de leurs usages, de l'utilité de 
son bois; et nous terminerons en disant quel- 
ques mots sur sa culture. 

On attribue généralement à Lucullus l'in- 
troduction du cerisier en Europe. 11 le rap- 
porta, dit-on, de Cérasonte à Rome, et c'est 
du nom de cette ville que lui viennent ses 
noms latin et français, cerasus et cerisier. 
Cette opinion a été contestée, peut-être avec 
raison; l'abbé Uozier, entre autres, pense que 
le général romain n'a introduit en Italie que 
des variétés préférables à tout ce que l'on 
connaissait à celte époque. Quand même 
cette opinion serait la vraie, Lucullus n'en 
aurait pas moins rendu un grand service à 
l'humanité, car la seule cerise connue avant 
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cetle époque ne pouvait être que celle du 
merisier qui croît dans nos bois et dont le 
fruit est loin d'avoir les qualités et le mérite 
des autres cerises. Quoi qu'il en soit, à la 
suite de cetle importation, le cerisier s'éten- 
dit rapidement partout. 

Tout le monde connaît la cerise et ses 
nombreux usages : non-seulement elle fournit 
un aliment rafraîchissant, très-sain et très- 
agréable pendant les chaleurs de l'été, mais 
on en fait des confitures, des tartes et plu- 
sieurs autres préparations utiles. On les fait 
sécher au four pour les conserver; on en met 
à l eau-de-vie; la consommation qu'on en 
fait sous tous les rapports est considérable. 
Les cerises servent aussi à préparer une 
espèce de vin : pour cela on ôtc leurs queues 
et on les broie avec un pilon dans un vase 
défoncé; on remue de temps en temps pour 
activer la fermentation, et après cinq ou six 
jours de cave, on tire le vin qui est alors fort 
agréable à boire et on peut le consommer de 
suite ou le conserver. C'est encore des cerises 
et surtout de celles du merisier à gros fruit 
noir et de celles des guigniers à fruits noirs 
que l'on retire les liqueurs de table, connues 
sous les noms de kirscli-ivasscr et de ma- 
rasquin de Zara, liqueurs très-eslimées el 
sur la préparation desquelles nous donnerons 
quelques détails à leurs articles respectifs. 

Le bois du cerisier a une belle couleur 
rouge; son tissu est lin et serré; il est suscep 
lible de prendre un beau poli. Quoiqu'il ne 
soit pas très-dur, il est bien veiné, et en outre 
il ofl're des ondulations d'un très-joli effet, 
aussi est-il recherché pour les travaux de 
menuiserie et ceux de l'ébénisterie. En faisant 
tremper le bois du cerisier pendant un cer 
tain lemps dans l'eau de chaux, on rend sa 
couleur plus foncée, et il prend alors une 
certaine ressemblance avec l'acajou. Il sert 
à fabriquer des chaises, des fauteuils et 
d'autres meubles. Son bois est très-bon pour 
brûler; il donne beaucoup de chaleur et de 
flamme, surtout lorsqu'il est vert. 

La culture de cet arbre est facile, tous les 
sols lui conviennent; cependant il ne réussit 
pas bien dans les terrains Irop humides, sur- 
tout s'ils sont très-argileux. Le cerisier se 
multiplie par ses noyaux ou par les reje- 
tons qu'il pousse. On le greffe sur franc 
et sur merisier, et quelquefois aussi sur le 
prunier Mahaleb. Cette dernière greffe con- 
vient pour les terrains calcaires. Celui qu'on 
greffe sur merisier devient plus fort el plus 
élevé, il dure aussi plus longtemps. Un lîelge 
qui a fait un très-bon ouvrage sur l'agricul- 
ture des Flandres, M. Van Aelbroeek, dil 
qu'il a observé que les cerises et les guignes 
greffées sur des merisiers rouges ou blancs 
ont un meilleur goût. En outre, ajoute-t-il, 
les arbres durent plus longtemps que lorsque 



les cerises sont greffées sur des merisiers 
noirs ; mais cetle dernière espèce donne du 
fruit plus promplement et en plus grande 
quantité. La greffe doit être en écusson 
pour les jeunes arbres, on la fait à œil dor- 
mant. Pour ceux qui sont plus ûgés, on la 
pratique en fente. Le cerisier craint beau 
coup les plaies et les blessures, même celles 
faites par la serpette du jardinier; l'écoule- 
ment de gomme qui en résulte affaiblit 
l'arbre et nuit beaucoup à sa conservation. 
Le cerisier peut se cultiver en quenouille, eii 
pyramide, en espalier. On le laisse presque 
toujours croître en plein vent et se dévelop- 
per en liberté ; cependant, pour certaines 
variétés, dont les fruits mûrissent tardive- 
ment, la forme en espalier serait convenable, 
non-seulement pour la malurilé de la cerise, 
mais encore parce qu'elle deviendrait plus 
grosse. 

Il nous reste maintenant à passer rapide- 
ment en revue les espèces ou variétés culti- 
vées pour l'ornement des jardins et des bos- 
quets. Nous commencerons par le cerisier à 
Heurs doubles, variété obtenue par la culture 
et qu'on reproduit au moyen de la greffe : 
c'est un arbre peu élevé qui donne en avril 
une grande quantité de fleurs produisant 
un très-bel effet. 

Le cerisier à fleurs de pécher est un grand 
arbre à feuilles grandes, à fleurs blanches en 
bouquets et à fruits rouges d'une âpreté 
extrême. 

Le cerisier à grappes est cet arbrisseau 
connu sous les noms vulgaires de puliet, buis 
joli. Il est très-touffu ; son écorec est bru- 
nâtre el exhale, lorsqu'on la froisse, uneodeur 
fétide; ses feuilles sontgrandes, ovales, très- 
pointues, dentées. Ses fleurs blanches for 
menl des grappes pendantes et assez longues; 
ses fruits noirs sont arrondis et très-amers. 
Cet arbrisseau, qui aime les terrains grani- 
tiques ou siliceux, se trouve dans les haies et 
les bois près de Saint-Hubert (Helgiquc). On 
le cullive dans les bosquets, et il y tient une 
place honorable à cause de l'élégance de son 
port, de la beauté de ses feuilles d'un vert 
tendre et de celle de ses grappes de fleurs. 
Son bois, qui est d'un rouge veiné de brun, 
est employé par les ébénistes. 

Le cerisier de Sainte-Lucie ou cerisier 
Mahaleb est un arbre peu élevé à fleurs 
blanches et odorantes, auquel on peut donner 
à volonté la forme d'un buisson ; ses feuilles 
petites et entières, luisantes, d'un vert foncé, 
ses fruits noirs et ses fleurs produisent un 
effet très-agréable. Ses fruits, qui sont gros 
comme des pois, ont une saveur très-mau- 
vaise. Son bois est odorant et estimé pour 
divers ouvrages par les tourneurs el les ébé- 
nistes, à cause de sa couleur foncée et du 
poli qu'il est susceptible de prendre. Cet 
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arbre, qui sert, comme nous l'avons dit, à 
greffer d'autres cerisiers, vient dans les plus 
mauvais sols des terrains calcaires. On le 
multiplie de semis ou de marcottes, ou de 
pieds pris dans les pépinières et qu'on plante 
au printemps. Cet arbre peut faire de bonnes 
haies, parce que ses branches commencent à 
pousser d'en bas. Tous les bestiaux aiment 
ses feuilles; on voit par là qu'il pourrait être 
avantageux de le cultiver dans certaines 
localités. 

Le cerisier nain ou du Canada est un ar- 
buste de petite taille, à fleurs blanches et 
petites, et à fruits noirs. Cette espèce, ainsi 
que le cerisier de Virginie qui s'élève à huit 
ou dix mètres, ne sont que rarement culti- 
vés. 

Le cerisier de Portugal est un arbrisseau 
à feuilles persistantes pendant l'hiver; ses 
feuilles, d'un vert foncé, sont ovales; ses 
grappes de fleurs sont blanches. Les horti- 
culteurs s'en servent pour former d'élégants 
buissons de trois à quatre mètres de hauteur. 

Nous aurions encore ici à parler du cerisier 
laurier-cerise, mais comme cet arbuste est 
beaucoup plus connu sous le nom de laurier- 
cerise, et qu'en outre ses propriétés deman- 
dent un article à part, nous renvoyons donc 
nos lecteurs au mot ladrier-cerise. 

Cerneau. •— Nom vulgaire de la noix 
avant sa maturité complète. Dans cet état, 
on la sert sur les tables, et on en mange l'in- 
térieur après l'avoir assaisonné avec un peu 
d'eau salée. {Voy. noyer.) 

Cérostonie. — Genre d'insectes de 
Tordre des lépidoptères, formé par Latreillc, 
et qui depuis a été réuni au genre alucite 
(voy. ce mol). Il ne comprenait du reste 
qu'une seule espèce, le céroslome à dos mar- 
qué. 

Cerquc. — Les cerques appartiennent 
ù l'ordre des coléoptères. Les insectes qui 
composent ce genre sont tous très-petits et 
se rencontrent sur les fleurs. Le cerque pédi- 
culairc, qui est long de deux millimètres et 
font le corps presque carré est d'un fauve 
marron luisant sur le dos, d'un fauve brun 
sous le ventre avec la poitrine noirâtre, se 
irouve assez fréquemment. On en rencontre 
Parfois une variété entièrement fauve. 

Cerusc. — (Voy. carbonate df. plomb 

11 ''OISONS.) 

Cervelas. — Pièce de charcuterie 
uj nimune, de la forme du saucisson. 

c <*voisc. — Nom que portait la bière 
<Mns 'es Gaules. (Voy. bière.) 



Cestrean. — Le genre ceslreau fait 
partie de la famille des Solanécs:iI renferme 
une soixantaine d'espèces qui vivent toutes 
à l'état spontané dans les régions les plus 
chaudes de l'Amérique méridionale. Les ces- 
treaux sont des arbrisseaux à fleurs d'un 
blanc verdâtre ou d'un vert jaunâtre. Elles 
ont une certaine ressemblance avec celles du 
jasmin et donnent un aspect gracieux à ces 
végétaux. Ils exhalent presque tous une odeur 
désagréable et nauséabonde, qui peut faire 
suspecter leurs propriétés. Ils posséderaient 
des vertus délétères que cela n'aurait rien de 
bien surprenant, un grand nombre de plantes 
de cette famille étant des poisons redouta- 
bles. Leur taille est de deux à quatre mètres. 
On en cultive une trentaine ou environ dans 
les jardins de botanique ou dans ceux des 
amateurs ; parmi ceux qu'on y rencontre, 
nous citerons le ceslreau nocturne, très-joli 
arbrisseau dont les fleurs verdàtres font un 
très-bel effet, et répandent la nuit une odeur 
forte mais assez agréable. Le ceslreau diurne 
a des fleurs petites et blanches qui ne sont 
odorantes que la nuit. Le ceslreau auriculc 
a des fleurs verdàtres qui répandent le jour 
une odeur analogue à celle du musc, odeur 
qui pendant la nuit devient fétide et insup- 
portable. Le ceslreau à grandes /leurs est 
originaire de Porto-Ilico; ses fleurs, qui sont 
d'un blanc de lait au moment de leur épa- 
nouissement, passent ensuite au jaune soufre. 
Ses feuilles sont larges, luisantes et portées 
sur des pédoncules violets. Ces arbustes 
exigent tous la serre chaude, excepté le der- 
nier. On les multiplie de graines et de bou- 
tures qui reprennent facilement , pourvu 
qu'on leur donne de fréquents arrosements. 

Cétéraeh officinal. — Le cétérach 
officinal est une plante qui appartient à la 
famille des Fougères. Sa racine est libreuse 
et produit des touffes de un décimètre de 
haut ou à peu près. Ses feuilles ou frondes 
sont découpées en lobes courts, obtus, cou- 
verts en dessous d'écaillés qui, d'abord ar- 
gentées, deviennent jaunes ou dorées avec 
l'âge; les écailles recouvrent les fructifica- 
tions. On le trouve en Belgique et en France 
dans les vieilles murailles, sur les ruines et 
les rochers humides. Elle était autrefois em- 
ployée en médecine; elle possède des pro- 
priétés faiblement adoucissantes, mais elle 
ne vaut pas sous ce rapport les capillaires 
du Canada et de Montpellier. 

CétllOSie. — Genre de lépidoptères 
diurnes dont les espèces sont d'assez grande 
taille et parées de couleurs brillantes. Ces 
papillons sont étrangers à nos pays. Nous 
croyons inutile d'en dire plus long à leur 
égard. 
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CelillC — La cétine, connue aussi sous 
les noms de blanc de baleine, d'adipocire, de 
spermaceli, se trouve en quantité considéra- 
ble dans une cavité formée par les os de la 
tète d'une espèce de cachalot. Cette substance 
d'un beau blanc, douce et onctueuse au tou- 
cher, est composée de pelites écailles na- 
crées et brillantes. On la trouve dans le com- 
merce en masses plus ou moins considérables. 
Elle fond à une chaleur de quarante-quatre 
degrés centigrades; elle se dissout bien dans 
l'esprit-de-vin , mais elle est insoluble dans 
l'eau. Avec ia potasse et la soude elle peut 
former des savons. On s'en sert pour préparer 
des bougies transparentes auxquelles on 
peut donner des couleurs variées. Elle est 
employée par les parfumeurs qui la font en- 
trer dans plusieurs de leurs préparations. La 
cétine a été administrée aux malades comme 
un médicament émollicnt, mais on l'a com- 
plètement délaissée sous ce rapport. Elle 
entre seulement quelquefois dans le cérat, 
comme un de ses composants, afin de le rendre 
plus blanc et plus léger. 

Cctoiuc. — Lcscéloines appartiennent 
à Tordre des coléoptères ; ce genre est nom- 
breux, et les insectes qui le composent ont 
pour la plupartdcs couleurs métalliques très- 
brillantes. On les rencontre principalement 
sur les fleurs dans lesquelles ils vivent. On 
pense qu'ils se nourrissent de la liqueur 
miellée qu'elles contiennent. Leurs larves vi- 
vent dans l'intérieur de la terre, ou dans le 
creux des arbresen décomposition. Elles pas- 
sent ordinairement un temps très-long, quel- 
quefois plusieurs années, dans leur retraite; 
puis elles se forment une enveloppe avec la 
terre ou le détritus du bois qui les entoure, 
et elles s'y enferment pour subir leurs méta- 
morphoses. La cétoine dorée, une des plus 
communes, est la seule dont nous parlerons 
ici. Cet insecte a de un centimètre et demi à 
deux centimètres et demi de longueur ; ses 
antennes sont noires, sa tôte est verte, le des- 
sus du corps ainsi que les élytres sont d'un 
beau vert doré ou cuivreux avec quelques 
taches blanches, et un pointillé très-fin sur le 
thorax ; le dessous du corps est d'un rouge de 
cuivre très-brillant; les pattes sont d'un vert 
cuivreux ; les cuisses, la poitrine et les côtés 
du ventre sont couverts de poils roussâlres. 
On la trouve sur les thyrses du lilas et sur 
les roses. 

Ccvaclille. — La cévadille est une 
plante du genre varaire et de la famille des 
Colchicacées. Elle croît au Mexique, d'où 
l'on envoie ses fruits qui sont la seule partie 
de cette plante qu'on emploie en médecine. 
Ces fruits sont disposés en épis et offrent à la 
maturité quelque ressemblance avec l'orge. 



Son nom de cévadille, qui signifie pclilcoroc 
en espagnol, vient môme de là. La poudre de 
cette plante fait éternucr violemment. Lacé 
vadillc est un poison violent et dont on rfS 
doit user qu'avec précaution. On l'a adminis- 
trée dans l'apoplexie et la paralysie ; on a dit 
qu'elle guérissait la rage. Mais ses propriétés 
dans ces diverses maladies ne sont pas con- 
statées d'une manière suffisante, tant s'en 
faut. On a au contraire prouvé par des faits 
qu'elle tuait le ténia ou ver solitaire, ainsi 
que les autres vers qui vivent en parasites 
dans le corps de l'homme. On s'en sert aussi 
pour détruire les poux: il suffit de saupou- 
drer la tète avec la cévadille. ou mieux de la 
frotter avec une pommade dans laquelle on 
ferait entrer cette substance. On la nommait 
vulgairement poudre des capucins, parce 
que ces religieux passaient à tort ou à raison 
pour être toujours très-malpropres et rem- 
plis de vermine. 

Chablis. — On désigne par ce mut les 

arbres de haute futaie renversés, arrachés ou 
déracinés dans les forêts par les ouragans. 

Chabl'illoii.— C'est le nom d'un petit 
fromage au lait de chèvre, fabriqué en Au- 
vergne. ( Voy. boni D on. ) 

Cliaiucau. — Gouttière de bois ou de 
fer-blanc pour recevoir l'eau des toits. 

Chair (engrais). — La chair des ani- 
maux, qui ne peut être utilisée ni pour la 
nourriture de l'homme ni pour celle de la 
volaille, devra être convertie en engrais. Le 
procédé le plus simple, à cet effet, consiste 
à découper la chair par tranches aussi minces 
que possible et à la mettre avec de la chaux 
vive entre deux lits de terre. Un second 
moyen consiste à faire bouillir la chair dans 
de l'eau pendant trois ou quatre heures, à la 
déchirer ensuite par petits morceaux que Ion 
étend, toujours avec de. la chaux vive, entre 
deux couches de terre et à arroser le tout 
avec le bouillon de la chaudière. Au bout de 
cinq ou six mois, le compost est parfait. Il 
ne reste plus qu'à le bouleverser avec la bêche 
et à la conduire aux champs. On pourrait 
encore dessécher la chair dans une éluve, la 
réduire en poudre après cela et la semer sur 
le sol; mais c'est là, nous devons le recon- 
naître, un procédé inexécutable dans no-> 
campagnes. 

Quelques cultivateurs enfouissent ptf* 
fois de la chair d'animaux morts au pied de 
leurs arbres maladifs. C'est un remède d em- 
pirique qui tue souvent les malades au Iww 
de les guérir. N'en usez donc qu'avec modé- 
ration, si vous croyez devoir en user, et ar- 
rangez-vous de façon que la chair ne toueti 
pas les racines. 
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Chair illlisciilaii»e.— Au mot ali- 
mentation, nous avons traité des diverses es- 
pèces de chairs ou viandes; nous avons dit 
cilles qui étaient toniques et nourrissantes, 
celles qui, au contraire, étaient de mauvaise 
nature et pouvaient devenir des causes de ma- 
ladies, et qui dans tous Les cas avaient pour ré- 
sultats de fournir une nourriture insuffisante. 
Nos lecteurs n'ont qu'à consulter ce mot. 

Clialcidicus. — Les ehalcidiens ap- 
partiennent à l'ordre des hyménoptères. Ces 
insectes sont tous d'une très-petite taille, ce 
qui ne les empêche pas d'être ornés de cou- 
leurs métalliques variées et très-brillantes. 
Presque tous ont la faculté de sauter; 
leurs mœurs à tous ont une grande analogie. 
A l'état d'insectes parfaits, ils vivent sur les 
fleurs. Mais ce qui rend les ehalcidiens dignes 
d'un grand intérêt pour lesobscrvalcurs, c'est 
la manière dont ils déposent leurs œufs et le 
lieu où s'effectue ce dépôt. Dans ce genre, 
les femelles sont munies d'une espèce de ta- 
rière à l'aide de laquelle elles percent la peau 
d'une chenille ou d'un autre insecte et elles 
y déposent leurs œufs. Aussitôt qu'elles sont 
nées, les larves commencent à vivre aux dé- 
pens de l'animal dans le corps duquel elles 
sont placées; mais elles ont la précaution de 
n'attaquer d'abord que sa graisse pour ne 
pas faire périr leur victime de suite; puis, 
peu à peu, elles ne lui laissent que la peau, 
cl lorsqu'elles ont tout rongé, elles subissent 
leurs métamorphoses sous cette enveloppe, 
en sorte qu'après y avoir trouvé leurs aliments 
elles y trouvent encore un abri protecteur. 
Les larves des ehalcidiens n'ont pas de pattes, 
et l'on voit par ce que nous venons de dire 
qu'elles leur seraient tout à fait inutiles, 
puisqu'elles n'ont pas besoin de se déplacer. 

D'autres espèces de ehalcidiens s'atta- 
quent aux pucerons, et d'autres introduisent 
même leurs œufs dans ceux de certains 
insectes. On voit qu'ils sont très-utiles par 
la quantité d'insectes nuisibles qu'ils dé- 
truisent et dont ils empêchent la multipli- 
cation. La pyrale. par exemple, cet ennemi si 
redoutable de la vigne, est tous les ans dé- 
truite en nombre considérable par diverses 
espèces de ehalcidiens. Ce fait a été mis hors 
de doute par Audouin, dans son bel ouvrage 
*ur la pyrale de la vigne. 

Chalcf. — Ce genre appartient à la 
anullc des Éléagnées et renferme une ving- 
taine d'espèces. Les chalefs sont des arbres 
w dos arbrisseaux qui croissent naturelle- 
Ment dans l'Europe centrale, l'Asie tempérée, 
«surtout dans le. lapon. Les jeunes rameaux 
e leurs liges sont souvent épineux et ro- 
uverts ainsi que leurs feuilles, d'écaillés 
tcI, cs. blanchâtres, brillantes comme du 



mica. Le port élégant de ces végétaux, leur 
feuillage, presque toujours blanc, qui con- 
traste avec le vert des autres arbrisseaux, 
l'odeur agréable de leurs fleurs, leur ont à 
juste titre mérité une place distinguée dans 
les jardins d'agrément. 

En Perse et dans tout l'Orient, on mange 
le fruit d'une espèce qui est très-commune 
dans ces contrées. C'est le chalef à feuilles 
étroites, connu vulgairement sous le nom 
d'olivier de Bohême, à cause de sa ressem- 
blance avec cet arbre. Cet arbrisseau peut 
atteindre de cinq à sept mètres de hauteur; 
ses feuilles, qui sont très-blanches, ont la 
forme de l'olivier; ses fleurs sont jaunâtres 
et réunies par trois à l'aisselle des feuilles 
supérieures; elles répandent une odeur assez 
agréable. 

Chaleur. — {Voy. température.) 

Chameau. — Les chameaux sont des 
mammifères qui appartiennent à la famille 
des Ruminants. Voici le portrait qu'en trace 
le célèbre Cuvier : Leur lèvre supérieure ren- 
flée est fendue, leur cou long, leurs orbites 
saillantes, la faiblesse de leur croupe, la pro- 
portion désagréable de leurs jambes et de 
leurs pieds, les rend en quelque sorte dif- 
formes ; mais leur extrême sobriété et la 
faculté qu'ils ont de se passer plusieurs jours 
de boire, les rendent de première utilité. 
Celle faculté tient probablement à de grands 
amas de cellules qui garnissent les côtés de 
leur panse, et dans lesquels il se retient ou 
se produit continuellement de l'eau. Les autres 
ruminants ne présentent rien de semblable. 

Les chameaux ont les pieds bifurqués et 
composés de deux gros doigts, qui ne sont 
pas enveloppés de corne comme ceux des 
bœufs ou des autres espèces de cette famille; 
mais qui se terminent par un ongle court et 
crochu. Ils portent sous la plante de chaque 
pied une large semelle de nature cornée. 
Leurs jambes sont longues et grêles. A la pre- 
mière vue. on remarque sur leur dos deux 
bosses, dont une qui est placée au-dessus des 
épaules, pend souvent de côté, tandis que la 
seconde, qui est sur la croupe, se tient droite. 
Ces bosses ne renferment ni os ni muscles, 
elles ne contiennent que de la graisse. Ce 
sont des espèces de loupes. La tête des cha- 
meaux est grêle, leur lèvre supérieure est 
fendue par le milieu et les deux moitiés peu- 
vent se mouvoir séparément. Leurs yeux 
grands et ternes leur donnent un air de stu- 
pidité. Leur cou allongé a presque la forme 
d'un S. La taille de ces animaux varie de un 
mètre soixante-six centimètres à deux mètres 
trente-trois centimètres au garrot. La couleur 
de leur poil est d'un brun marron plus ou 
moins foncé. Ce poil, qui est laineux et mêlé 
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de quelques soies plus longues, est ras sur 
presque tout le corps; mais les bosses, le 
dessus du cou, le devant des jambes sont 
couverts de longs poils, qui, au-dessous du 
cou, forment même des mèches longues et 
touffues, ressemblant à des fanons. Les 
chameaux urinent en arrière et par un jet 
d'une petitesse extrême, aussi leur faut-il 
près d'un quart d'heure pour satisfaire ce 
besoin. Ils dorment, les jambes fléchies sous 
le ventre, et quelques auteurs attribuent à 
eeltc habitude les callosités qu'ils portent 
sur le poitrail et les genoux. Le rut dure 
quatre mois chez cet animal, et pendant celte 
époque il exhale une odeur forte et désagréa- 
ble, et il sort d'une glande placée derrière sa 
tête un suintement fétide. Le chameau perd 
l'appétit, lorsqu'il est en amour, et a la sin- 
gulière habitude de s'arroser avec son urine 
qu'il reçoit à cet effet sur sa queue. Son poil 
tombe après le rut si complètement, que 
l'animal reste nu tout à fait pendant prèsde 
deux mois, et qu'il n'est couvert de nouveau 
qu'au mois de juin. L'accouplement est très- 
difficile et la femelle est obligée de se cou- 
cher sur le ventre pour l'accomplissement de 
cet acte. Le chameau porte douze mois et le 
jeune telle pendant le même espacede temps. 

Cet animal est réduit à l'état de domes- 
ticité, depuis les temps les plus reculés. On 
l'élève cnTartarie.au Thibct, en Perse, et il 
supporte très-bien des froids môme rigou- 
reux. Les anciens le distinguaient parfaite- 
ment du dromadaire qui est une espèce du 
môme genre. 

Les chameaux sont doux, sobres, patients, 
susceptibles d'éducation, et plus intelligents 
que la plupart des ruminants. Leur allure 
est très-embarrassée, ce qui leur donne, lors- 
qu'ils marchent, un air maladroit. Ces ani- 
maux sont extrêmement précieux par les 
services qu'ils rendent à l'homme dans les 
contrées où ils vivent. A lui seul, le chameau 
peut remplacer le cheval, le bœuf et le mou- 
ton. En effet, son lait est bon et bien plus 
abondant que celui de la vache. La chair des 
jeunes est très-eslimée, elle passe pour valoir 
celle du meilleur veau. Ses poils longs et 
laineux et en même temps doux et moelleux 
servent à faire des vêtements. Les Arabes 
emploient sa fiente en guise de litière; ils 
s'en servent comme d'un combustible pour 
préparer leurs aliments, et enfin, ils en reti- 
rent du sel ammoniac. Cependant, tous les 
services que nous venons dénumérer ne sont 
rien encore auprès de ceux qu'il rend comme 
bête de somme. C'est à lui que les habitants 
de la Perse et des contrées qu'il habite doi- 
vent de pouvoir traverser les déserts de 
sable au milieu desquels il marche sans 
enfoncer grâce à la large semelle que la na- 
ture a placée sous chacun de ses .pieds. Le 



chameau est d'une sobriété proverbiale, ci 
avec une poignée de grains, quelques dattes 
ou un peu de paie de maïs , il fait de qua- 
rante à soixante kilomètres avec une charge 
de cinq cents kilogrammes sur le dos. Si son 
maître est pressé, il peut, sans s'arrêter, four- 
nir des traites de cent quarante à deux cents 
kilomètres. Cet animal peut rester jusqu'à 
huit jours et plus sans boire, et l'on affirme 
que dans celte circonstance il sent l'eau ;'i 
une distance de deux mille mètres. Lorsqu'il 
est privé de boire depuis longtemps, que le 
travail auquel il est soumis est très-pénible, 
ou bien qu'on est obligé de diminuer sa ration 
de vivres, la graisse qui est contenue dans 
ses bosses diminue, et celles-ci deviennent 
flasques et pendantes, en sorte, qu'on peut 
les considérer comme des provisions mises 
en réserve pour les jours difficiles. 

On a introduit le chameau en Toscane el il 
s'y est très-bien multiplié; mais son usage 
jusqu'ici est à peu près borné à l'exploi- 
tation de fermes qui appartiennent au sou- 
verain de ce pays. 

Chamois. — Le chamois est un ani- 
mal qui fait partie de la famille desRumi 
nants et dans celte famille dugenre Antilope, 
dont il est en Europe le seul représentant. 
On le trouve dans les Alpes et les Pyrénées, 
où il est mieux connu sous le nom d'isard, 
dans les montagnes de la Grèce et les îles de 
l'Archipel. Sa taille est celle des chèvres, 
auxquelles il ressemble beaucoup. Ses cornes 
ont de dix à douze centimètres de longueur 
sur trois d'épaisseur à leur base ; elles sont 
marquées de raies ou stries dans leur lon- 
gueur, et d'anneaux peu apparents dans le 
sens transversal. A leur partie supérieure, 
elles sont recourbées en crochet. Son poil 
assez long et bien fourni est fauve pendant 
l'été et devient brun lorsque l'hiver appro- 
che. Sous ses longs poils on trouve dans cette 
dernière saison une laine abondante. Sa tête, 
qui est toujours de couleur fauve, porte une 
bande qui, du coin de la bouche, s'étend jus- 
qu'aux yeux qu'elle entoure. Sa queue est 
noire, une ligne blanche borde ses fesses, el 
intérieur de ses oreilles est blanc aussi- 
Derrière chacune d'elles, il porte une poche 
vide. Cet animal vit en troupes peu nom- 
breuses dans les montagnes. Il franchit avec 
adresse les précipices et saute de rocher en 
rocher avec une grande agilité, et peut s ar- 
rêter court sur un roc qui présente à peine» 
surface nécessaire pour y poser ses quatre 
pieds. Ses yeux sont excellents et il enten 
de très-loin. Sa voix est une espèce de bèlc- 
ment sourd, mais lorsqu'il craint un danger, 
il fait entendre un sifflement aigu. Sa nour- 
riture consiste en fleurs, en bourgeons, en 
herbes aromatiques. Le temps du rut arii\ L 
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pour lui en automne et six mois après l'accou- 
plement, la femelle met bas ses petits qui ont 
les yeux ouverts et sont déjà couverts de 
poils. Sa chasse est dangereuse, car on est 
obli^ de le poursuivre jusque sur le bord 
des précipices, dans lesquels il arrive quel- 
quefois aux chasseurs de tomber. Sa chair 
est estimée et son suif est excellent, mais 
c'est surtout pour sa peau qu'on le poursuit 
Celte peau avec ses poils sert à fabriquer des 
fourrures, et lorsqu'elle a été travaillée par 
les chamoiseurs, on en fabrique des gants, 
des ceintures, des culottes, etc. On en faisait 
autrefois un commerce assez considérable 
qui a diminué beaucoup, parce que cet ani- 
mal devient de jour en jour plus rare dans 
les conlrées qu'il habitait, par suite de la 
destruction qu'on en a faite, malgré les 
périls attachés à sa poursuite. 

Champagne (vin de).— Sous ce nom, 
on désigne en général tous les vins blancs 
mousseux, quelle que soit leur origine. On 
en fabrique non-seulement sur différents 
points de la France, mais encore en Helgique, 
à Dinanl et à Iluy, par exemple. Nous ne 
saurions mieux faire que de reproduire ici les 
quelques pages qui concernent les mousseux 
dans une publication de la Bibliothèque ru- 
rale belge, ayant pour litre : ^cs Vignes et les 
vins. 

« Ce qui fait mousser les vins, c'est la quan- 
tité considérable de gaz acide carbonique 
emprisonné dans les bouteilles. Ce gaz est le 
même que celui qui sort des cuves en fermen- 
tation ou d'un fourneau de braise allumée. 

a Si vous boudiez des tonneaux de vin nou- 
veau lorsqu'ils fermentent encore, les fonds et 
les cercles sauteraient sous les efforts du gaz. 

« C'est la même raison qui fait sauter les 
bouchons des bouteilles de Champagne ou 
éclater le verre. Le vin fermente dans les 
bouteilles au lieu de fermenter dans les ton- 
neaux : voilà tout. On choisit d'excellents 
raisins noirs pour fabriquer les vins blancs 
mousseux ; on vendange de bonne heure et 
par la rosée; on s'arrange de façon que les 
raisins ne soient ni pourris, ni écrasés ; on 
les presse, sans les piétiner d'abord, et on 
ne laisse couler le jus que pendant un quart 
<1 heure. Après cela, vous desserrez, vous 
coupez le marc avec la bêche, le repressez et 
laissez couler comme la première fois. Vous 
obtenez ainsi un moût blanc ou très-légère- 
ment rosé, que vous laissez reposer dans une 
cuve, environ vingt-quatre heures. Un dépôt 
se forme; vous séparez le vin du dépôt avec 
précaution et l'entonnez ensuite dans une 
futaille de : bon goût, ou neuve et soufrée, 
avec un litre de bon cognac par cent litres 
d Ç moût. La futaille étant pleine, vous la 
Placez dans un cellier frais, et le vin jette 

BtCT, D'AGRICILTI -RE. 



son écume. Le cognac empêche que la fer- 
mentation devienne très-vive. A mesure que 
cette fermentation s'opère, trois ou quatre 
fois par jour, vous avez soin de remplir. 

« Quand il ne sort pas d'écume par la 
bonde, vous remplissez de nouveau etsceilez. 
Dans la seconde quinzaine de décembre, par 
un beau temps, vous soutirez et vous collez. 
Au bout d'un mois, vous soutirez encore, 
puis vous ajoutez au vin un peu de bon co- 
gnac et environ 9 kilogr. et 1/2 ou 3 kilogr. 
de sucre candi par cent litres. Vous ne mettez 
pas tout bonnement le sucre dans la futaille; 
vous commencez par le faire dissoudre dans 
un peu de vin. 

« Au bout de deux mois, à peu près, vous 
collez; et vers la fin de mars, vous mettez le 
vin en bouteilles et ne les emplissez guère 
qu'aux trois quarts. 

« C'est ici que commence l'embarras pour 
les hommes qui ne sont pas de la partie. Il 
faut des bouteilles fabriquées exprès, solides 
du corps, étroites du goulot. Il faut des bou- 
chons de première qualité et les savoir en- 
foncer habilement et ficeler de môme. Met- 
tons que cette besogne soit finie, — car on 
ne l'enseigne point sur le papier. — vous 
couchez les bouteilles dans une cave fraîche, 
en les séparant les unes des autres avec des 
lattes. La fermentation continue dans le 
verre; le gaz ne pouvant point sortir , se 
marie au vin; mais en mai et juin sa force 
est telle qu'il brise bel et bien des bouteilles, 
quelquefois de 50 à 40 au cent, quelquefois 
moins cependant. Le vin répandu ne se 
perd point; il coule sur une aire inclinée, 
faite avec du ciment et de la chaux, et des- 
cend dans un réservoir par des rigoles. On le 
recueille et on le refait prisonnier. 

« Tout n'est pas fini: on ne boit pas le vin 
mousseux du jour au lendemain. Après une 
année de bouteille, un peu plus ou un peu 
moins, on remarque un dépôt au fond des 
bouteilles. Il s agit donc de l'enlever, ou, 
comme disent les Champenois, de faire dé- 
gorger le vin. 

« Pour cela, on saisit les bouteilles avec 
ménagement et on les place, sans secousses 
et en biaisant, le goulot en bas sur une plan- 
che trouée. Plusieurs fois par jour , on les 
tourne un peu de côté, en sorte que le dépôt 
descend lentement, glisse sur le verre et ar- 
rive au bouchon. Lorsqu'il y est fixé, un ou- 
vrier habile faitsauler ce bouchon d'un coup 
de crochet, toujours en tenant la bouteille 
renversée, et il en jaillit de la mousse et du 
vin qui emportent le dépôt du goulot. Puis, 
sans perdre de temps, il remet la bouteille 
entamée à un second ouvrier qui remplit et 
rebouche lestement. 

« On peut lier ensuite avec le fil de fer, 
recouvrir delà feuille métallique et remettre 
37 
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les bouteilles en las. Sept ou huit mois plus 
tard, le vin mousseux sera prêt à boire. 

« On fabrique des vins dits d e Champagne 
dans plusieurs départements de la France, 
dans la Côle-d'Or, l'Yonne, l'Ardèche , 
IWude.lc Jura-, mais nulle part, on ne retrouve 
les qualités de l'aï. Les mousseux du Midi 
sont trop sucrés, les mousseux du Jura sont 
trop verts, ceux de la Bourgogne sont trop 
capiteux. Cependant ces derniers sont très- 
souvent vendus pour du véritable Champagne 
et fort estimés. » 

Les vins mousseux de la Hclgique sont fai- 
bles et manquent démontant. Pour les écou- 
ler plus facilement, on les mélange avec du 
véritable Champagne, et I on peut encore 
réaliser d'assez beaux bénéfices en les vendant 
2 Dr.. 50 c. la bouteille. 

Champart. — Sorte de dîme prélevée 
autrefois par les seigneurs. 

Champignons. — Les champignons 
sont des végétaux qui appartiennent à la 
Cryplogamie de Linné et aux Acotylédones 
de Jussicu. Ils renferment un grand nom- 
bre d'espèces ; la science en reconnaît déjà 
plus de trois mille, et on est probablement 
loin encore de les connaître toutes. Leurs 
formes, leur durée et leur consistance sont 
extrêmement variables. Us comprennent en 
effet les bysses et les moisissures, les truffes 
qui vivent au sein de la terre et les agarics 
et les polypores gigantesques qui vivent plu- 
sieurs années, tandis que beaucoup de cham- 
pignons ne vivent qu'un jour et même quel- 
ques heures. Ils croissent partout, mais ils 
aiment principalement les lieux sombres et 
couverts, où régne une chaleur douce et hu- 
mide. En général, leur développement est 
rapide; on les trouve sur les vieux arbres, le 
fumier, les feuilles, les matières animales et 
végétales en putréfaction, etc. Us sont plus 
nombreux dans les régions du Nord que dans 
les pays chauds. L'analyse chimique y a dé- 
montré la présence d'une certaine quantité 
d'osmazôme, de gélatine, d'albumine, d'adi- 
pocire; on voit par là que leur composition 
se rapproche beaucoup de celle des matières 
animales. On y rencontre aussi une substance 
particulière, connue sous le nom de fungine. 
On trouve parmi les champignons un grand 
nombre d'espèces qui sont comestibles. D'au- 
tres, au contraire, sont des poisons violents. 
Les genres qui renferment des espèces bonnes 
à manger sont les agarics, les bolets, les po- 
lypores, les chanterelles, les clavaires, les 
morilles, etc. Nous renverrons le lecteur à 
chacun de ces mots pour ce qui les concerne. 

Il est diflîcile de distinguer les champi- 
gnons vénéneux de ceux qui sont comestibles ; 
nous croyons donc qu'il est prudent de s'en 



abstenir, à moins que Ton ne connaisse par- 
faitement ceux que Ton veut manger. Quant 
au traitement à faire suivre aux personnes 
qui ont eu le malheur de manger des cham- 
pignons vénéneux, nous en avons parlé avec 
les détails nécessaires au mot agaric. .\ous de- 
vons y renvoyer pour ne pas nous répéter ici. 

A Paris et aux environs des grandes villes, 
on cultive une espèce de champignon, Va 
garic comestible. Ce qui concerne cette cul- 
ture est traité dans un article à part qui suit 
immédiatement celui-ci. 

Champignons ( culture des ). — La 
culture des champignons est très-avantageuse 
dans le voisinage des grandes villes, et fort 
agréable pour les amateurs dans toutes les 
localités. On choisit, à cet effet, ou des ecl 
liers parfaitement obscurs, ou des caves sè- 
ches, ou des carrières abandonnées, dans les- 
quels la température se maintienne entre 10 
et 12 degrés au-dessus de zéro. Le choix du 
lieu étant fait, on prépare les couches à 
champignons de diverses manières. 

Les uns prennent le crottin de chevaux, 
qui ne sont pas nourris au vert, et en for- 
ment un lit de 10 à 15 centimètres d'épais- 
seur ; ilslc recouvrent d'un lit de terre légère 
de même épaisseur, et la couche est établie. 
Il n'est pas nécessaire d'y mettre du blanc de 
champignon ; il se forme tout naturellement 
au bout de quelques mois. Le délai est long, 
nous en convenons, mais en revanche, une 
fois la production commencée, elle dure une 
année entière et souvent même deux ans. 

Un Anglais , M. Wales, procède différem- 
ment et obtient des champignons au bout de 
quelques semaines. Il compose ses couches 
de deux parties de fumier de vache, d'une 
partie de fumier de mouton et d'une de fu- 
mier de cheval, le tout bien divisé, bien 
menu et passé à la claie. On forme avec cela 
des tas en forme de cône et au mois de mars. 
Plus tard , la réussite ne serait pas assurée, 
à cause de la nourriture verte donnée aux 
animaux. Dans ce cas encore, le blanc de 
champignon est inutile; il se forme seul dans 
la couche. 

D'autres fois, on établit dans la cave une 
couche de fumier de cheval de GO à 70 cen- 
timètres de hauteur environ, sur un mètre de 
largeur; on la tasse vigoureusement avec les 
pieds: on place dessus des rameaux de genêt; 
on recouvre avec du son de froment et l'on 
sème du blanc de champignon. 

Il y a des jardiniers, fidèles aux anciennes 
pratiques, qui mettent beaucoup plus de soins 
à préparer leurs couches ou meules. Us 5 y 
prennent de la manière suivante : 

Ils tirent de l'écurie du fumier de cheval 
bien imprégné d'urine, le mettent en~tas } 
défont ce tas au bout d'un mois environ, w 
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divisent avec une fourche de fer, et en for- 
ment ensuite des carrés de 75 centimètres 
de hauteur, qu'ils égalisent de leur mieux, 
et battent fortement avec le dos d'une bêche 
ou d'une pelle. Au bout de dix à douze jours 
de fermentation, ils rompent les carrés de fu- 
mier, bouleversent les tas, divisent l'engrais 
autant que possible, et le transportent dans 
le lieu choisi pour la formation des couches. 
Us donnent à ces couches 80 centimètres de 
largeur, GO centimètres de hauteur, et les ter- 
minent en dos d'âne, c'est-ù-dire en forme 
de toit. Us les unissent ensuite en frappant 
avec le dos de la pelle et les laissent en repos 
pendant quatre ou cinq jours. Alors, ils lar- 
dait les meules, autrement dit, ils introdui- 
sent du blancde champignon à la surface du 
fumier, après y avoir pratiqué des ouvertures 
avec la main à 10 centimètres environ Tune 
de l'autre, et larges de 8 à 9 centimètres. 
Une fois le blanc introduit et de niveau avec 
la surface de la couche, on presse le fumier 
de chaque côté de ce blanc, pour bien l'em- 
prisonncr,et l'on unitdc nouveau avec la pelle. 

Dès que Ton aperçoit comme des fils d'a- 
raignée qui s'entre-croisenl sur la meule, il 
est évident que la reprise du blanc est satis- 
faisante et l'on recouvre le tout de 5 ou 
4 centimètres d une terre légère ni trop sèche 
ni trop humide, et mélangée de feuilles pour- 
ries et de sable fin. 

Après cinq ou six semaines d'attente, on 
commence à récolter des champignons, que 
l'on enlève en tordant la queue, de manière 
âne pas ébranler la terre du pied. La récolte 
dure de deux à trois mois ; après quoi on dé- 
truit les couches épuisées, en ayant soin de 
mettre de côté les croûtes blanchâtres de ces 
couches qui serviront à en ensemencer de nou- 
velles. 

Un dernier mot sur les couches de caves, 
celliers et lieux souterrains. Le fumier qui 
fermente produit nécessairement un dégage- 
ment considérable d'acide carbonique, d'am- 
moniaque et d'autres gaz impropres à la res- 
piration. Il est donc prudent de prendre 
certaines précautions, d'aérer les caves avant 
d'y pénétrer pour faire la récolle. 

Les couches, dont nous venons de parler, 
peuvent être établies en plein air. du moment 
où Ton a soin de recouvrir la surface avec de 
la litière qui fasse ombre, litière que l'on 
enlève à chaque récolle et que l'on replace 
tout aussitôt. Mais, dans ce cas, les cultiva- 
teurs sont souvent contrariés par les orages, 
les pluies abondantes ou les chaleurs exces- 
sives. Tout compte fait, les meules établies 
dans les lieux couverts sont préférables à 
celles établies en plein air. Cependant, comme 
« pourrait arriver sans miracle que nos lec- 
teurs ne fussent pas tous de cel avis, nous al- 
lons indiquer le meilleur mode de couches 



en plein air qui soit à notre connaissance. — 
On fixe des pieux en terre par un bout el on 
couche l'autre bout contre un mur. Sur ces 
pieux inclinés, on place des claies que l'on 
recouvre de paille ; sur cette paille, on forme 
un lit de 10 à 12 centimètres de bon terreau 
gras, mêlé de sable, puis un second lit com- 
posé d'un tiers de terreau, et de deux tiers 
de fumier de cheval bien pourri, et que l'on 
bat énergiquement avec le dos d'une pelle. 
Après huit jours de repos, on introduit le 
blanc de champignon , et l'on recouvre de 
longue litière. Il va sans dire que le dessous 
des claies est bourré de fumier chaud que 
l'on enlève et renouvelle de temps en temps, 
de manière à obtenir une production de 
champignons durable. Il est nécessaire d'ar- 
roser les couches avec l'arrosoir à pomme 
pendant les grandes chaleurs. 

On n'obtient sur couches qu'un seul cham- 
pignon, c'est V agaric comestible. Cependant 
l'on pourrait encore, par la culture, se pro- 
curer Vagaric effilé, appelé petit potiron 
dans l'ouest de la France. On l'obtient en 
enterrant à quelques centimètres, dans de 
la terre légère, des rondelles de bois de peu- 
plier vert, depuis la fin d'août jusqu'au mi- 
lieu du mois d'octobre. Lorsqu'il fait trop 
sec, on bassine avec l'arrosoir à pomme. 

Il nous reste, pour compléter cet article, 
à parler du blanc de champignon que l'on 
vend chez les grainetiers. C'est tout simple- 
ment du fumier d'àne, de mulet ou de cheval 
qui a moisi, qui a pris le blanc, comme di- 
sent les cultivateurs. Lorsque l'on défait les 
couches à melons, on trouve du fumier cou- 
vert de filaments blanchâtres; c'est encore 
du blanc de champignon. 

M. Mac Phail multiplie le blanc de la ma- 
nière suivante : Avec un mélange par parties 
égales de fumier de vache , de mouton et de 
cheval bien pourri, un peu de feuilles de fou- 
gère sèches et broyées et un peu d'eau, il fait 
un mortier, et avec ce mortier des briques de 
la même forme que cellesemployées dans nos 
constructions. Aussitôt moulées, il ouvre un 
trou dans chaque brique, y place un mor- 
ceau de blanc qu'il recouvre , puis il forme 
avec les briques un tas où l'air puisse cir- 
culer facilement. En peu de temps, tout cela 
est couvert de blanc de champignon. 

Le blanc peut conserver pendant plusieurs 
années ses facultés reproductives, pourvu 
qu'on le tienne dans un lieu sec. 

Cliaiiiplill'C. — Maladie des arbres, 
dont les jeunes pousses ont été gelées. Au 
moment de la taille, il devient alors néces- 
saire de rabatlre jusque sur le bois de deux 
ans. 

€laaiici»c «les arbres — De toutes 
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les maladies qui frappent les poiriers et 
les pommiers, le chancre est sans contredit la 
- plus terrible. Ce n'est point dans 
les pays chauds qu'elle exerce ses 
ravages; c'est principalement dans 
les pays qui se rapprochent du Nord. 
(A ce titre, la Belgique, et. dans la 
I Belgique, la province de Luxembourg 
3 surtout, est fort maltraitée. Ici. l'hiver 
est rude, la séve dort de longs mois 
durant; mais une fois la neigel'ondue. 
celte seve s'éveille avec une force in- 
croyable, la végétation se produit avec 
une sorte de fougue qui a peu d'incon- 
vénients pour les arbres de haut jet, mais 
qui en a beaucoup pour les arbres soumis à 
la taille. Toutes les fois qu'un arbre pousse 
en liberté, la séve trouve de l'espace à par- 
courir et de nombreuses issues. Ce n'est que 
lorsqu'il est déjà vieux et l'écorce raboteuse 
et cassante, que les vaisseaux séveux peuvent 
être étranglés par la pression de l'écorce. 
Alors, laséve s'arrête, s'amasse sur un point, 
en un mot, il y a engorgement et l'écorce tinil 
par se rompre. La séve, en contact avec l'air, 
entre en fermentation, la pourriture com- 
mence et le chancre se déclare. Mais, dans ce 
cas, soyez sûr qu'il n'y a point de bourgeon 
vigoureux dans le voisinage de la plaie. Sur 
les arbres régulièrement taillés, et taillés 
court surtout, les chancres deviennent très- 
communs. La séve, n'ayant plus assez d'espace 
pour se mouvoir , s'emporte, se tourmente, 
se heurte et cherche des issues nouvelles. 
Coupez une jambe ou un bras à un individu 
sanguin, il y a gros à parier qu'il finira par 
un coup de sang. 11 en est de même pour un 
arbre vigoureux que vous amputez de quel- 
ques branches. Si vous n'ouvrez pas à la séve. 
qui est le sang de cet arbre, des issues en 
remplacement de celles que vous supprimez, 
l'arbre en question courra des dangers. Ceci 
est facile à comprendre : la séve se précipite 
vers les parties coupées, pour cicatriser les 
blessures, mais comme elle n'est pas toute 
employée à cette opération, l'excédant, qui se 
trouve refoulé, cherche des yeux pour en 
taire des rameaux. S'il s'en développe, tout 
va bien, mais s'il ne s'en développe pas, la 
séve inutilisée fermente sur place et les 
chancres apparaissent. 

II arrive très-souvent que des yeux qui 
pourraient s'ouvrir dans les circonstances 
ordinaires, ne s'ouvrent pas à la suite d'une 
amputation , anéantis qu'ils sont par un 
afflux de séve. Ce fait n'est point contestable ; 
la grelï'e en couronne sur une grosse branche 
en est une preuve. Vous n'avez besoin que 
d une seule greffe, n'est-il pas vrai, et cepen- 
dant vous en placez 6 ou 7 autour de la 
branche. Pourquoi cela ? parce que la séve du 
sujet, arrivant en grande quantité, ne trouve- 



rait pas une issue suffisante dans une seule 
greffe et la ferait mourir d'indigestion C'est 
bien différent avec 6 ou 7 greffes qui font 
l'effet de G ou 7 pompes aspirantes et se 
partagent la séve du sujet. Toutes repren- 
nent ou à peu près toutes ; puis, au bout 
d'un an , dix-huit mois et deux ans , vous 
enlevez une à une les greffes dont vous n'avez 
pas besoin et conservez la plus vigoureuse. 

C'est incontestablement l'excès de séve 
qui amène les chancres. Toutes les fois que 
cotte séve trouve des sorties, les chancres ne 
sont pas à craindre ; toutes les fois qu'elle 
n'en trouve pas, les chancres se montrent. 

Taillez une branche ou un rameau dans le 
voisinage de deux ou trois yeux à bois bien 
conformés, les yeux s'ouvriront, deux ou trois 
rameaux se développeront en même temps et 
mangeront assez de séve pour que les chan 
cres ne soient pas à craindre. 

Taillez, au contraire , une branche ou un 
rameau loin des boulons à bois, et sans vous 
demander par où s'en ira l'excès de la séve 
amenée par l'amputation, et les chancres se 
déclareront sans faute. 

M. Dubreuil ne nous dit-il pas, en parlant 
des pépinières pour les pommiers à cidre i 
— « Si la pépinière est assise sur un sol 
compacte, humide, où la végétation est très- 
vigoureuse, il arrive souvent, lorsqu'on vient 
à supprimer la tête des arbres pour lesgreflVr, 
que leur tige se couvre de chancres qui les 
rendent languissants et parfois même les font 
périr. » 

Ne sait-on pas, en Belgique, que les jardi- 
niers incisent quelquefois l'écorce de leurs 
jeunes arbres, de bas en haut, et en deux ou 
trois places, afin de détendre l'écorce et de 
faire grossir la tige, et que les arbres ainsi 
incisés sont précisément ceux que les chan- 
cres atteignent le moins? 

Eh bien, est-ce qu'il ne résulte pas de tout 
ceci que l'excès de séve est la seule cause de 
la maladie dont nous parlons? Or, la cause 
étant connue, l'effet est-il donc si difficile à 
éviter? 

Que faites-vous quand vous craignez un 
coup de sang chez un individu amputé d'un 
bras ou d'une jambe ? Vous lui faites une 
saignée et lui recommandez la sobriété. 

Partant, que devez-vous faire quand vous 
craignez ce que nous appellerons un coup de 
séve? Vous devez, autant que possible, si 
l'arbre est d'une vigueur excessive, le saigner 
à la tige au moyen d'une vrille et engager 
dans le trou un tuyau de plume ou tout au- 
tre conduit, par où s'écoulera une certaine 
quantité de séve pendant la saison du prin- 
temps. Si l'arbre n'a qu'une vigueur ordi- 
naire, deux ou trois incisions à l'écorce rem- 
pliront le même but. Avec ces précautions, 
il est évident que les yeux voisins des ampu- 
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lalions pourront se développer et fournir à 
la séve de nouvelles routes. lit. par consé- 
quent, plus de chancres à craindre. L'eau qui 
circule ne croupit point 5 la séve qui circule 
ne pourrit point. 

Ce sont là, nous en convenons, des moyens 
violents et contraires aux vues de la nature. 
Ces moyens doivent nécessairement, nous en 
convenons aussi, abréger plus ou moins la 
durée des arbres, mais qu'y faire? Dans le 
Nord comme dans le Midi. on veut des arbres 
en pyramides et des petits espaliers, sans te- 
nir compte des diflicullés qui existent d'un 
côté et qui n'existent pas de l'autre ; on veut 
la fin sans s'occuper du mérite des moyens. 
Nous indiquons donc tout bonnement ces 
moyens ; mais nous nous gardons bien d'en 
l'aire l'éloge. 

Notre opinion est que le climat de la Bel- 
gique, plutôt que son sol, est contraire aux 
arbres qui exigent une taille multipliée, 
comme les pyramides et les petits espaliers 
à La française. Ce qu'il faut à la partie froide 
de la Belgique, ce sont les arbres à plein vent 
et aussi les arbres de haut jet, que l'on pa- 
lisse en arceaux contre des pignons ou des 
murs très-élevés. La courbure des rameaux a 
le double mérite de dispenser des tailles 
courtes, qui agitent trop la séve, et d'en ra- 
lentir la circulation. Nous pourrions cepen- 
dant, à la rigueur, établir une exception en 
faveur de la forme en pyramide fanon , dont 
les branches et les rameaux courbés imitent 
assez le saule pleureur. Par cela même qu'il 
y a courbure, il y a ralentissement dans l'acte 
de la végétation, modération dans le mouve- 
ment de la séve, et l'arbre devient facile à 
manier, sans qu'il soit besoin de l'amputer à 
tout propos. 

M. De Bavay ne veut pas entendre parler 
de celte forme de pyramide en parasol. qui^ 
trouve disgracieuse. En effet, elle ne satis- 
fait pas l'œil de l'observateur, mais la pra- 
tique ne l'en maintient pas moins sur un 
^rand nombre de points de la Belgique et 
dans des jardins fort bien tenus. Il est présu- 
mante qu'avant d'en venir à l'arqûre des 
rameaux, on a essayé de la pyramide régu- 
lière et que l'on trouve à !a pyramide en pa- 
rasol des avantages que l'autre n'offre pas. 
Nous n'avons fait d'expériences en Belgique, 
m sur l'une ni sur l'autre forme, mais le bon 
sens nous dit, qu'avec des rameaux recourbés, 
l'appel de séve est moins fort, la végétation 
moins impétueuse, plus docile sous la main 
du jardinier, la taille plus facile et la mise à 
fruit mieux assurée. Avec la pyramide ordi- 
naire, il est difficile ici de se rendre complè- 
tement maître de l'arbre, à moins cependant 
ne soit planté dans un maigre terrain 
cl que le jeûne le mette à la raison. Dans le 
cas contraire, voici ce qui se passe : — Si 



vous taillez court, la séve afflue avec impé- 
tuosité, paralysesouvent les jeunes bourgeons 
au lieu de les développer, et détermine des 
chancres. Si vous taillez très-long, vous ne 
tardez pas à compromettre l'élégance de la 
forme et à perdre un des avantages de la 
pyramide, qui consiste à réunir un grand 
nombre de pieds d'arbres sur une surface 
resserrée. Et puis, dans le cours de la végé- 
tation printanière, ia conduite d'une pyra- 
mide régulière en Belgique doit exiger des 
soins assidus, une main-d'œuvre très-coû- 
teuse, car les pousses sont si rapides, que 
les suppressions et les pincements doivent 
demander beaucoup de travail. Autrement, 
on ne serait pas longtemps maître de l'arbre, 
qui tend toujours à reprendre sa forme natu- 
relle, c'est-à-dire, à devenir arbre de haut jet. 

Laissons là cette longue digression et 
disons un dernier mol de la maladie qui 
nous occupe. Lorsqu'un chancre commence 
à se former, il ne faut pas lui laisser le temps 
de s'étendre tout autour de la branche. A 
son début, on le traite de la manière sui- 
vante : — Avec un instrument bien tran- 
chant, on enlève jusqu'au vif la partie malade, 
on recouvre la plaie soit avec de la cire à 
greffer, soit avec de l'onguent de saint Fiacre, 
qui est un mélange de terre franche et de 
bouse de vache. 

Chancre. — On appelle chancre, en 
médecine, de petits ulcères qui ont de la ten- 
dance à s'étendre et à gagner les parties en- 
vironnantes, en rongeant les tissus sur les- 
quels ils reposent, comme les ulcérations 
cancéreuses par exemple. Mais ce mot s'ap- 
plique surtout aux chancres produits par le 
virus syphilitique. Nous n'avons pas à nous 
occuper ici de ces derniers. Pour les ulcères 
rongeants, ce sont des espèces de cancer; ils 
exigent le même traitement que lui, et ce 
traitement, vu la gravité de la maladie, doit 
toujours être prescrit par un médecin éclairé. 

Les moulons sont sujets à une maladie que 
l'on appelle chancre de la bouche. Le mal dé- 
bute ordinairement par la gencive inférieure, 
en dehors des dents, puis il s'étend rapide- 
ment à l'intérieur de la bouche , au voile du 
palais, aux lèvres, quelquefois même il gagne 
le museau. On aperçoit d'abord une tumeur 
qui se gonfle rapidement et prend quelque- 
fois un accroissement énorme dans le court 
espace de vingt-quatre heures. Cette tumeur 
est le siège d'une vive inflammation et d'une 
rougeur excessive; elle finit par s'ouvrir et 
forme une ulcération qui va toujours en s'é- 
largissant , déchausse les dents en rongeant 
la gencive, et frappe même quelquefois de 
gangrène les parties environnantes. La cau- 
térisation faileavecun pinceau imbibé d'acide 
azolique (eau-forle) , est le meilleur moyen 
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à opposer à celte maladie. qui est redoutable 
par la rapidité de sa marche et par les 
désordres qu'elle cause dans la bouche des 
animaux malades. Il faut, pour que la cauté- 
risation produise un bon effet, toucher non- 
seulement avec l'acide les parties qui forment 
des plaies . mais même celles qui ont l'air 
encore intactes, après les avoir fendues large- 
ment en croix, à l'aide d'un instrument bien 
tranchant. Il se forme sur toutes les parties 
qui ont été en contact avec L'eau-forte, une 
escarre ou croûte qui , lorsqu'elle vient à 
tomber, ce qui arrive assez promplemenl. 
laisse à nu une plaie bien fraîche et bien ver- 
meille, qui ne tarde pas à se couvrir de 
bourgeons charnus de bonne nature et à se 
cicatriser complètement. Cependant, s'il s'éta- 
blissait une suppuration qui eût l'air de vou- 
loir durer, on toucherait de nouveau légère- 
ment avec l'acide nitrique. Il est rare que ce 
traitement ne soit pas suivi d'un succès com- 
plet dans l'espace de huit jours. 

Chandelle. — Nom donné dans le 
Nord à l'arbre en pyramide. 

Chanfrein. — Partie antérieure delà 
tête du cheval, qui s'étend depuis les joues 
jusqu'aux naseaux. 

Chantepleiire. — Lorsque vous avez 
plongé le bout d'un tube dans un liquide 
quelconque, fermez l'autre bout avec le 
doigt, de façon que l'air n'y entre point, et 
retirez ensuite le tube en question ; il res- 
tera une certaine quantité de liquide dans 
la partie qui aura plongé et il sullira de lever 
le doigt pour qu'il tombe. 

Dans certains pays vignobles, on se sert 
de tubes en fer-blanc, d'une forme particu- 
lière, pour sortir des futailles, et par la bonde, 
le vin que l'on veut goûter. Ce sont ces instru- 
ments qui portent le nom de chanlcpleurcs. 

Chanterelle. — Les chanterelles for- 
ment un genre qui appartient à la famille 
deschampignons; elles ressemblent beaucoup 
aux agarics, dont elles sont très-voisines ; elles 
en diffèrent surtout, parce que leur chapeau 
porteà sa face inférieure, au lieu de feuillets, 
des lignes ou veines disposées en forme de 
rayonset qui communiquent toutesenlrcelles, 
par des lignes plus petites qui vont de l'une 
à l'autre. Nous parlerons seulement de la 
chanterelle comestible, connue sous les noms 
vulgaires de gyrolc, champignon jaune. Cet te 
espèce est d'un jaune doré en dessus et en 
dessous, mais le pédicule ou pied qui porte 
le chapeau est d'un jaune moins foncé. Cette 
chanterelle est très-bonne à manger et n'a 
aucune qualité malfaisante ; son goût est 
légèrement poivré. Ce champignon est un de 



ceux qu'on reconnaît facilement, d'abord a 
cause de sa couleur, puis à sa forme qui est 
celle d'une coupe, lorsqu'il a acquis tout son 
développement. 

Chanvre. — Le chanvre forme ù lui 
seul un genre dans la famille des Urticées 
certains auteurs ont même pris celte plante 
pour le type d'une nouvelle famille à laquelle 
ils ont donné le nom de Cannabinées. Quoi 
qu'il en soit, le chanvre est annuel et indi- 
gène de l'Asie. On le cultive en Europe de- 
puis un temps immémorial, et on le rencontre 
assez souvent sur le bord des chemins, dans 
les haies, près des villages, ou dans les villages 
même, autour des habitations. Ce végétal 
donne des produits importants et qui font 
l'objet d'un commerce considérable. 

Le chanvre est dioïque, c'est-à-dire que les 
mâles sont portés sur des pieds différents de 
ceux qui portent les femelles. Dans les cam- 
pagnes on donne toujours par erreur le nom 
de femelle au mâle, et réciproquement. L'in- 
dividu femelle ou, mieux, le pied qui porte la 
graine, est toujours plus gros et plus grand 
que le mâle ; il est aussi plus long à mûrira 
cause de ses graines qui n'ont pas encore 
atteint toute leur perfection, lorsque le mâle 
est déjà bon à arracher. Cette plante atteint 
une hauteur assez considérable; sa taille, dans 
nos contrées, varie de un mètre et demi à 
deux mètres, et quelquefois même davantage. 
Mais dans les contrées où il rencontre des 
conditions plus favorables pour la végéta- 
tion, par exemple dans le Piémont, il s'élève 
jusqu'à quatre mètres. Sa tige est couverte 
de poils et garnie de feuilles profondément 
découpées qui ont à peu près la forme des 
doigts de la main ; lorsqu'on les froisse, elles 
exhalent une odeur forte et aromatique assez 
désagréable. f 

C'est au chanvre que nous devons la filasse 
avec laquelle on fabrique en grande partie 
les toiles et les cordages employés dans les 
ménages pour les usages journaliers, les 
toiles et les cordages dont la marine fait une 
consommation énorme. Avec ses graines, con- 
nues sous le nom de chènevis, on fait de 
l'huile médiocre pour brûler et qui est en 
outre employée dans les peintures grossières 
et dans la fabrication du savon noir. Les 
tourteaux qui restent, après que l'huile est 
faite, sont donnés pour les engraisseraux bes- 
tiaux qui les mangent avec plaisir. On jette 
du chènevis aux oiseaux de basse-cour et prin- 
cipalement aux poules pour les faire pondre 
Tous les oiseaux de la famille des Fringille* 
sont très-friands des graines du chanvre, et 
on mêle un peu de tourteau à la viande ha- 
chée que l'on donne pour nourriture à cer- 
taines espèces d'oiseaux que l'on élève dans 
des cages. Les tiges de cette plante dépouil- 
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léc de sa filasse, servent à faire des allumet- 
te et leur charbon, qui est très-léger, est 
excellent pour la fabrication de la poudre, 
mais il est difficile à obtenir. Dans quelques 
pays tlu Nord, on dépouille le chènevis de 
son enveloppe et on le mêle aux aliments. En 
Orient, on fume les feuilles mélangées avec 
celles du tabac, et on se procure par là une 
ivresse qui peut aller jusqu'à un état com- 
plet d'insensibilité. C'est encore avec le 
chanvre que les Orientaux préparent la bois- 
son enivrante connucsousle nomdc/mc/u'sc/<, 
cl différents extraits au moyen desquels ils 
se procurent des rêves agréables et une ivresse 
en général très-gaie. On prend l'extrait mé- 
langé avec du café. En médecine, on fait 
avec ses graines une émulsion qui a la pro- 
priété de calmer la douleur, et en les écra- 
sant, on en préparc des cataplasmes. Son 
huile est employée en lavements dans la ma- 
ladie connue sous le nom de coliques des pein- 
tres. Enlin, un médecin français, M. Aubert, 
a employé le hachisch contre la peste et il a 
obtenu quelques succès qui peuvent faire 
espérer, si de nouvelles observations vien- 
nent les confirmer, que par ce moyen on 
pourra sauver un plus grand nombre de 
malades. 

Le chanvre aime les expositions chaudes, 
les vallées et les bas-fonds. II lui faut une 
terre forte, argileuse et humide, un sable 
-lis. Les terrains secs ne lui conviennent pas, 
mais les étangs et même les marais dessé- 
chés lui sont favorables. Le chanvre a aussi 
l'avantage de pouvoir se semer pendant plu- 
sieurs années dans la même place sans in- 
convénients. Aussi, dans les campagnes, il 
est rare que chaque ménage n'ait pas son 
petit coin de terre destiné à semer le chan- 
vre qui doit donner la toile nécessaire à la 
famille. La terre où Ton sème celte plante 
doit être non-seulement riche en humus mais 
en outre elle doit être ameublie par des la- 
bours profonds et fréquents, deux avant 
l'hiver et au moins un ou deux après. Si 
le terrain est un peu trop humide, on y 
ajoute du sable et on laboure plus profon- 
dément pour faciliter l'écoulement des eaux 
•Inns l'intérieur de la terre. Il faut se rappe- 
ler qu'une des conditions de réussite est 
•lavoir une terre réduite pour ainsi dire en 
poudre, car le chanvre veut absolument un 
wrrain très -meuble. Il lui faut aussi des en- 
trais abondants et riches; les plus convena- 
bles sont les fumiers de chevaux, puis de 
mouton. Dans les terrains argileux, les fu- 
miers peu fermentés de chevaux, de porcs, 
u e brebis, les composts de chaux et de ga- 
rni, les matières fécales, la colombine et les 
cendres vives produisent un bon effet. Les 
«graus bien consommés et composés de 
llle dc Mtcs à cornes, de feuilles, de boues 



d'étangs, de matières animales et végétales 
bien pourries, de plantes marines, convien- 
nent dans les terrains calcaires et sablonneux. 
Uépélons-le. il ne faut pas craindre de fumer 
abondamment ; c'est par ce moyen, qu'on a 
rendu les terres dans lesquelles on sème le 
chanvre, des terres de première qualité, qui. 
dans certains pays, se vendent à des prix 
énormes. On ne peut espérer de bonnes ré 
coites en chanvre que par ce moyen. 

Les semailles se font habituellement aus- 
sitôt que les froids ne sont plus à craindre 
Cette époque doit donc varier suivant les 
localités; en France, clans le nord et l'est, 
on attend jusqu'à la dernière quinzaine de 
mai. Dans les contrées plus froides, on attend 
le mois de juin; dans le grand-duché de Bade 
et dans une partie de la Belgique, les se- 
mailles se font à cette époque. La graine 
qu'on choisit pour semer doit être luisante, 
nette, bien nourrie, pesante, de couleur foncée. 
On doit aussi la changer souvent, car elle 
dégénère. Si on veut récolter soi-même la 
graine, afin de l'avoir bonne, il faut arra- 
cher les pieds peu vigoureux et laisser entre 
les autres un intervalle de vingt- cinq à trente- 
cinq centimètres. On a ainsi d'excellentes 
graines pour semer, mais aussi la filasse que 
l'on obtient ne peut plus servir qu'à faire 
des cordes. Après cette petite digression, 
revenons aux semailles et répétons qu'il faut 
bien choisir l'époque, car deux champs exac- 
tement semblables, labourés et fumés de 
même, l'un semé à temps donnera de beaux 
produits, tandis que l'autre, ensemencé dans 
un moment défavorable, ne payera pas la 
peine que se donnera le cultivateur. On sème 
à la volée et l'on recouvre dans plusieurs en- 
droits à l'aide d'une espèce de hersage que 
l'on fait avec un fagot d'épines. 

La quantité de graines nécessaire pour 
ensemencer un hectare de terrain est de trois 
hectolitres au plus. On sème très-épais dans les 
terres sablonneuses , et si l'on veut obtenir 
delà filasse propre à fabriquer les plus belles 
toiles, il faut aller jusqu'à six hectolitres. 
Mais le tout n'est pas de semer, il faut en- 
core empêcher les oiseaux, les moineaux 
surtout, démanger vos graines et d'arracher 
les jeunes brins; pour cela, on les surveille et 
on les chasse par des cris ou en faisant du 
bruit en frappant du bois ou des morceaux 
de fer l'un contre l'autre, ou bien on leur tire 
des coups de fusil. J'ai vu, dans nos pays, 
faire avec de ta paille, un mauvais chapeau 
et avec quelques guenilles des épouvantails 
qui réussissaient assez bien à éloigner les 
oiseaux. On doit sarcler et biner le chanvre 
au moins deux fois; cependant, si on a semé 
très-épais, le serais prend le dessus, éloulVe 
facilement les mauvaises herbes, et dans ce 
cas, les binages et sarclages sont peu néces- 
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saires. Lorsque la sécheresse est très-grande, 
il peut être bon d'arroser le chanvre, bien 
entendu que ceci ne s'applique pas à la grande 
culture, dans laquelle cette pratique serait 
impossible. Le cultivateur vigilant doit aussi 
tendre des pièges au mulot et au campagnol, 
qui pourraient venir labourer les racines de 
son chanvre. Il est deux plantes qui font 
aussi beaucoup de tort aux chènevières, ce 
sont la cuscute et l'orobanche rameuse; elles 
sont toutes les deux difficiles à détruire; 
le meilleur moyen pour en venir à bout est 
de les arracher lorsqu'on les aperçoit, au 
risque de causer quelque dommage aux 
tiges du chanvre . et si on prend cette pré- 
caution avant qu'elles aient répandu leurs 
graines, on peut espérer que l'on en sera 
débarrassé pour l'année suivante. Parmi les 
insectes, un seul attaque le chanvre, c'est la 
larve d'une espèce de papillon connu sous 
le nom de sphinx à tête de mort. L'odeur 
forte de cette plante suffit pour éloigner les 
autres. Les bestiaux ne cherchent non plus 
jamais à manger le chanvre. 

La récolte se fait ordinairement dans le 
mois d'août ou dans la dernière quinzaine 
de juillet. L'arrachage a lieu habituelle- 
ment en deux fois : on enlève d'abord le chan- 
vre mâle lorsqu'il est mûr. Pour cela, on 
l'arrache brin à brin en ayant bien soin de 
ménager la femelle autant qu'il est possible, 
car elle doit rester encore un mois et souvent 
beaucoup plus en terre pour mûrir ses graines. 
On met le mâle, à mesure qu'on l'arrache, en 
petites bottesou poignées que l'on fait sécher 
pendant trois ou quatre jours. Lorsque, à son 
tour, la femelle est mûre, on la met de môme 
en bottes, mais on la laisse beaucoup plus 
longtemps sécher, car il faut que ses graines 
complètent à l'air leur maturité. Pour sépa- 
rer les graines de la tige, on se sert d'un gros 
peigne nommé scran, qui enlève les graines 
et les sommités de la tige; ou bien, ce qui, à 
notre avis, est au moins aussi favorable, on 
bat les poignées de chanvre au-dessus d'un 
linge assez grand, ou dans un tonneau 
où l'on recueille la graine qui tombe; de 
cet te manière, on n'est pas obligéde décapiter 
la plante. On laisse la graine au soleil pour 
la faire sécher un peu, puis on la vanne pour 
la mettre ensuite au grenier ou dans des 
sacs. Nous dirons ici. en passant, que pour 
conduire le chènevisà l'huilerie, il est bon de 
choisir le moment convenable. En elïet,trop 
tard, l'huile est de qualité inférieure, trop 
tôt, au contraire, elle est en moins grande 
quantité. 

Lorsque le chanvre est sec. il s'agit de le 
faire rouir. On a pour but dans le rouissage 
de faire subir aux liges de cette plante une 
fermentation qui dissolve la gomme-résine 
qui tient unies entre elles les fibres qui les 



recouvrent. Comme en laissant le chanvre 
trop longtemps dans l'eau, on a l'inconvé- 
nient de rendre sa filasse moins solide ci 
moins tenace, on a essayé divers procédés 
chimiques et mécaniques; on a employé l'eau 
chaude. Ces divers essais ou n'ont pas réussi 
ou bien sont trop coûteux, ce qui les a fait 
abandonner. On continue donc de faire rouir 
dans l'eau et surtout dans l'eau stagnante, car. 
quoique l'eau courante soit de beaucoup pré 
férable, comme cette plante contient un 
principe vénéneux qui empoisonne les pois 
sons, le gouvernement a défendu le rouissage 
dans les fleuves et les rivières. On place le 
chanvre dans l'eau en couches que l'on re- 
couvre de planches qui sont elles-mêmes 
chargées de pierres. On reconnaît que cette 
opération est terminée, h ce que la filasse 
du chanvre se détache facilement lorsqu'on 
passe la main dessus. Il faut ordinaire- 
ment de cinq à douze jours, suivant le de- 
gré de chaleur. La femelle reste toujours 
plus longtemps dans l'eau que le mâle. Au 
sortir du routoir, on le fait sécher contre un 
mur ou une haie, et lorsqu'on l'a retourné 
plusieurs fois et qu'il a atteint le degré de 
siccité convenable, on le rentre à la ferme, 
dans la grange ou dans tout autre lieu où il 
se trouve à l'abri, et où il puisse se conser- 
ver. Lorsque l'eau dans laquelle on met le 
chanvre est bien claire cl fraîche, alors le 
rouissage est beaucoup plus long. 

On peut encore faire rouir le chanvre à la 
rosée, mais il faut pour cela quatre semaines 
ou à peu près; on l'étend sur des prés ou sur 
le champ même où on l'a récolté. On le dispose 
par couches très-minces; alors il devient plus 
blanc. S'il est placé par lits trop épais, les 
tiges du dessous sont rougeàtres et la filasse 
qu'elles donnent n'est jamais aussi estimée. 
Quelques personnes assurent que. le chanvre 
le meilleur est celui qui se rouit le plus 
promptement. 

Votre chanvre est bien sec, il s'agit mainte- 
nant d'en séparer la filasse : pour cela, nous 
avons les moyens mécaniques et le l cillagc ;i 
la main. Voyons d'abord les premiers. 
Si les tiges ne sont pas assez sèches pour 



subir l'opération du macquage. 
sécher au feu dans un local disposé à cet effet. 
Puis alors, elles sont jetées sur un établi e 
écrasées au moven du couteau à macquer. I 
première fois on enlève la plus grosse parl'Ç 
de la tige, mais il reste encore une foule o 
petites parcelles, dont on se débarrasse a 
suite ou plus tard par un nouveau macquaj; • 
Puis, on passe la (Masse pendant <LWW 
heures entre deux pierres de moulin; p i,r 
moyen, elle se divise et devient tendre 
souple. Si cette opération, que l'on app 
broyage, durait trop longtemps,^ masse 
drait en ténacité plus qu'elle ne gagnerai 
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finesse. On doit, lorsque l'on broie, retourner 
le chanvre de temps en temps pour qu'il su- 
bisse partout la même action. 

Lorsque le chanvre est macqué et broyé, on 
divise la filasse, puis on la peigne en la 
passant à laflinoir grossier, puis à I'affi- 
noir lin. Elle sort de l'aflïnoir en trois par 
tics, qu'on appelle etoupe , chanvre court, 
et chanvre long, ou bien tout simplement 
chanvre. 

La séparation de la filasse du chanvre à 
la main, ou le toi liage, se fait ordinairement 
pendant les veillées d'hiver; il sert à occuper 
les femmes. On perd beaucoup de temps à 
cette opération, mais à cette époque de 
l'année, il n'est pas très-précieux, et la filasse 
que l'on obtient par ce moyen est toujours 
plus belle et plus longue que celle obtenue 
par les moyens mécaniques. Après le tcillagc, 
on lait subir à la filasse une opération pour 
la rendre plus fine, et séparer celle qui est 
longue de la courte; cette opération est le 
peignage qui, lorsqu'on n'emploie pas les 
aflinoirs, est fait par des ouvriers. Pour cela, 
ils battent la filasse et la passent sur des pei- 
gnes à dénis de fer plus ou moins rappro- 
chées, jusqu'à ce qu'elle ait acquis le moel- 
leux cl la finesse qu'elle doit avoir. Mais cette 
besogne, qui est très-fatigante, a, en outre, 
des inconvénients pour la santé des ouvriers. 
La poussière qu'ils sont obligés d'avaler peut 
non-seulement les rendre légèrement mala- 
des, mais encore abréger leurs jours en dé- 
terminant des affections graves de la poitrine. 
On peut remédier jusqu'à un certain point à 
cet inconvénient en faisant faire ce travail 
dans un lieu où la circulation de l'air chas- 
serait la poussière, ou mieux même, si le 
temps le permettait, en plein air. 

Quelques personnes pensent que la cul- 
ture du chanvre n'offre pas de grands avan 
tages, à moins que la main-d'œuvre ne soit à 
très-bon marché; il faut, disent-elles , une 
grande quantité d'engrais et d'excellentes 
terres, et souvent on ne retire môme pas 
de la récolte l'argent que l'on a dépensé. 
J.N. Schwerz pense, au contraire, qu'elle peut 
être très-avantageuse, mais à la condition que 
I on puisse se défaire de la récolte brute. Le 
même auteur dit que vingt-cinq ares cin- 
quante centiares de terre peuvent produire 
de cent soixante-trois kilogrammes à doux 
cent dix kilogrammesde chanvre, et soixanlc- 
tlcux kilogrammes d'étoupes qui valent, en 
argent, de cent quatre-vingt-cinq francs à 
'îcux cent trente-six francs quatre-vingts 
centimes. 

Les laboureurs qui cultivent le chanvre 
Fesdes portsde mer et qui. pendant l'hiver, 
Jabriquent eux-mêmes des toiles à voiles avec 
, ur Masse, gagnent beaucoup d'argent; mais, 
l, ans ce cas, le bénéfice qu'ils font est dû 
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plutôt à leur industrie qu'à leur travail 
agricole. 

Chaperon. —Les cultivateurs d'arbres 
nomment ainsi le toit de planches ou de 
paille qui recouvre, en les surplombant, les 
murs à espalier. « Sous le climat de Paris, 
dit M. Iïardy, il importe de pouvoir protéger 
les arbres contre i'action des gelées tardives 
et contre les intermittences de pluie et de 
soleil, surtout au moment de leur floraison, 
afin de rendre les récoltes moins incertaines. 
A cet effet, une bonne précaution à prendre 
est de garnir le mur à son sommet d'un cha- 
peron formant une forte saillie destinée à 
rejeter les eaux au delà du pied de l'arbre et 
à le protéger en partie contre le refroidisse- 
ment subit pendant la nuit. Cette saillie sera 
d'autant plus forte que le mur sera plus élevé.» 
Pour un mur de 2 mètres 50 centimètres ou 
5 mètres, à l'exposition du midi et du levant, 
le chaperon devra surplomber de 18 à 20 cen- 
timètres, et de 20 à 24 centimètres pour les 
expositions du couchant et du nord. 

Les chaperons ont aussi un avantage, dont 
M. Hardy ne parle pas, c'est de ralentir la 
végétation des pousses supérieures des espa- 
liers et de maintenir par conséquent la séve 
vers le milieu de l'arbre, c'est-à-dire l'équi- 
libre. 

Chapon. — Mâle de la poule, auquel on 
a fait subir la castration pour l'engraisser 
plus vite et mieux. (Voy. toile et castra- 
tion. ) 

Char.— (Voy. chariot.) 

Charançons. — Les charançons sont 
tellement nombreux que les savants se sont 
vus dans l'obligation d'élever au rang de fa- 
mille, sous le nom de Rhynchophores, le genre 
dans lequel ilsétaient compris. LesPvhyncho- 
phores, dont le nom signifie porte-bec ont des 
larves qui sont très-nuisibles à l'agriculture 
et au jardinier. Elles vivent dans l'intérieur 
des fruits, dans les tiges des végétaux qu'elles 
font pourrir, dans les graines des céréales, 
dont elles dévorent la farine et ne laissent 
que le son ou écorec. Nous avons déjà parlé 
dans ce dictionnaire des bruches, des atte- 
labes, de la calandre, etc., et autant qu'il 
nous a été possible, nous avons indiqué les 
moyens employés jusqu'à présent pour lâcher 
de les détruire; à mesure que, par la suite, il 
se présentera de nouveaux noms, tels que les 
ricins, les rhynchitcs, les otiorhynques, nous 
aurons soin de faire de même. 

Les charançons qui sont restés dans ce 
genre sont des insectes d'un vert métallique 
doré en général, et dans tous les cas parcs 
des couleurs les plus brillantes; et ce qu'il y 
38 



298 



CHA 



I de bizarre, c'est que parmi eux on ne ren- 
contre plus aucun de ceux auxquels on don- 
nait vulgairement ce nom, et qui sont les 
destructeurs de nos grains. 

Charbon, — Maladie contagieuse à la- 
quelle les animaux sont sujets et dont il a 
été question au mot Attiiiux ( Voyez An- 
tuiux.) 

Charbon de hoi». —Toutes les fois 
que l'on calcine à 1'étouflee des substances 
végétales, elles donnent du charbon. 11 y a 
deux moyens de retirer le charbon des bois : 
la suffocation, c'est-à-dire l'étouffement de 
la flamme, et la distillation, c'est-à-dire la 
calcinalion en vases clos, comme lorsqu'il 
s'agit de recueillir le vinaigre de bois, le 
goudron, etc. Le procédé le plus simple est, 
sans contredit, celui de la suffocation, prati- 
qué généralement dans nos forêts. 11 consiste 
à établir dans les coupes des pyramides de 
bois, au centre desquelles on réserve un vide 
pour allumer le feu. On recouvre ces pyrami- 
des ou de mousses, ou de feuilles sèches, de 
gazon retourné et de terre, et l'on veille, 
une fois la masse embrasée, à ce qu'il n'y 
pénètre que la quantité d'air nécessaire pour 
l'entretien de la combustion lente. S'il n'en 
pénétrait pas assez, la carbonisation du bois 
ne s'accomplirait que très-imparfaitement et 
les fumerons abonderaient; s'il en pénétrait 
trop, le charbon se convertirait en cendres 
comme celui que nous brûlons sur nos ré- 
chauds, et l'opération serait manquée. Nous 
n'entrerons pas dans l'examen des diverses 
méthodes de carbonisation; ce n'est pas la 
manière de faire le charbon qui intéresse nos 
lecteurs, mais bien le parti que Ton peut re- 
tirer du charbon. 

Les usages de cette substance sont très- 
nombreux, même en dehors de l'industrie 
qui s'en sert pour la fabrication de la fonte, 
de l'acier, de la poudre, de l'encre d'impri- 
merie, etc. 

Le charbon de bois absorbe l'eau et n'est 
pas allaquéparelle. Il y a au moins2,500ans 
qu'on sait cela, puisque, selon Diogène Laërce, 
l'architecte Théodore proposa d'employer 
le charbon dans les fondations du temple de 
Diane à Ephèse, afin que l'eau n'y pût jamais 
pénétrer. Tout le monde sait que les pieux 
et échalas que l'on charbonne au pied avant 
de les mettre en terre durent plus longtemps 
que les autres; mais on ne doit pas seule- 
ment les noircir; il est nécessaire que la 
couche de charbon ait une certaine épaisseur. 

Le charbon de bois, surtout lorsqu'il a été 
fabriqué depuis peu, absorbe les gaz comme 
l'ammoniaque, l'acide carbonique, l'hydro- 
gène sulfuré, carboné, etc. C'est pour cela 
qu'on s'en sert pour désinfecter les viandes 



gâtées, purifier les eaux et enlever l'odeur 
des matières fécales. Ainsi, lorsqu'une viande 
menace de se gâter, entourez- la de poussier 
de charbon et enveloppez le tout dans un 
linge; lorsqu'en temps d'orage, votre mor- 
ceau de bœuf a contracté un mauvais goûl. 
mettez dans le pot-au-feu deux ou trois 
fragments de charbon bien lavé et laissez-les 
bouillir avec la v iande. Lorsque vous craignez 
que le bouillon conservé n'aigrisse, mettez-y 
encore du charbon et faites bouillir matin et 
soir. Ce n'est pas seulement une substance 
désinfectante, c'est encore un préservatif de 
la pourriture, c'est-à-dire un antiseptique. 
Voulez-vous expédier au loin des viandes, du 
gibier, du poisson? Enveloppez-les dans du 
charbon en poudre. Voulez-vous conserver 
des fruits, des légumes? Prenez la même pré- 
caution. Voulez-vous que des fleurs conser- 
vent leur fraîcheur, étant cueillies? Charbon- 
nez les tiges du bouquet en les passant au feu. 

Jadis, à la veille delà Saint-Jean, c'est-à-dire 
le 23 juin, on avait, dans certaines provinces 
de France, l'habitude de jeter dans les puits 
des souches embrasées. Celte pratique avait 
pour effet, sinon pour but, de désinfecter 
l'eau. Nous croyons que l'on ferait bien en- 
core d'y jeter quelques réchauds de charbon 
brûlant au moment des grandes chaleurs de 
l'été. Avec le charbon, on peut rendre pota- 
bles les eaux les plus malpropres et les plus 
corrompues. Les fontaines-filtres, dans les 
quelles l'eau est obligée de traverser des lits 
de sable et de charbon, sont fort utiles cl 
très-recherchées des populations qui ont à se 
plaindre de la qualité des eaux. Il va sans 
dire que le sable et le charbon de ces fon- 
taines ne servent pas indéfiniment. Il est 
bon de les renouveler tous les six mois, et 
beaucoup plus souvent quand les eaux à lil 
lier sont très-malpropres, comme tes eaux 
de marcs, par exemple. 

Iïicn longtemps, d'après les conseils de 
Derlhollct, les marins se sont servis de ton- 
neaux charbonnés à l'intérieur, pour con- 
server de l'eau douce pendant la traversée. 

La propriété désinfectante du charbon a 
été utilisée et l'est encore pour enlever les 
mauvaises odeurs des fosses d'aisances. 
{Voy. aisances.) Elle l'a été également pour 
préparer avec les matières fécales un engrais 
inodore, que l'on manie sans répugnance. Au 
moyen de boues de fossé , d'étang ou de 
rivière, que l'on calcine dans des cylindres 
en fonte, on obtient, grâce aux substances 
végétales et animales que renferment ces 
boues, une poudre noirâtre, absorbante et 
désinfectante. La tourbe, la sciure de bois et 
la tannée carbonisées, donnent le même ré- 
sultat. Il su llit de brasser les matières fécales 
avec les poudres charbonneuses pour amener 
une désinfection complète. L'engrais Salmon 
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.virais Baronnet, se composait tout sitn- | 
o ement des produits des fosses d aisances, 
de la sorte. {Voy. nàiifeiras fkcales.) 
1 c charbon de bois possède encore, quoique 
\ un dc-rè moindre que le charbon animal, 
h nrODriété d'enlever les couleurs. Ainsi, 
g. t rez du vin rouge sur du charbon en pou- 
dre il Unira par devenir blanc ou a peu près. 

Le charbon, enfin, peut être utilisé dans 
les jardins potagers et autres, pour noircir 
le terrain et absorber par conséquent a cha- 
leur du soleil. C'est un moyen de réchauffer 
les terrains froids ou de favoriser la végé- 
tation des plantes qui nous viennent des 
pays chauds. 

Dans les maisons d'exploitation, qui pour 
raient se procurer à bas prix du poussier de 
charbon de bois, on ferait bien, selon nous, 
d'en saupoudrer les fumiers. Beaucoup de 
gaz estimés comme engrais et qui se perdent 
aujourd'hui dans l'air, seraient absorbés par 
ce charbon. . 

En médecine, le charbon de bois est em- 
ployé quelquefois comme antiseptique; mais, 
généralement, on lui préfère le quinquina. 

Réduit en poudre et mêlé avec du quin- 
quina et du sucre, il forme un bon dentifrice, 
c'est-à-dire, une bonne poudre pour nettoya 
les dents. 



Charbon des grains. — Cest le 
nom que donnent les cultivai eurs à une ma- 
ladie qui attaque la graine des céréales et 
qui est produite par un champignon parasite, 
appelé uredo carbo. On ne peut pas con- 
fondre le champignon du charbon avec celui 
de la carie. La poussière du premier est d'un 
noir foncé, n'a pas d'odeur, fait disparaître 
les grains et se détache facilement. La pous- 
sière de la carie est insupportable, tae dé- 
forme pas les grains et se détache très-diffi- 
cilement de l'épi. Le charbon commence au 
moment de l'épiage et attaque toutes les cé- 
réales ; la carie commence plus tard et n'at- 
taque que le froment. 

On a recommandé le chaulage des grains 
pour se débarrasser du charbon comme de 
la carie. (Voy. chaulage.) 

Charbon de terre. — {Voye 

HOUILLE.) 

Chardon. — Genre de la famille des 
Composées, qui comprend un grand nombre 
d'espèces. On trouve les chardons dans toutes 
les parties de l'Europe , dans l'Asie centrale. 
l'Afrique septentrionale; ils se plaisent sur- 
tout dans les contrées montagneuses et sont 
très-communs dans les champs, les fossés et 
sur le bord des chemins. Ils ont, en général, 
des tleurs rouges ou blanches; leurs feuilles, 
plus ou moins découpées, sont couvertes d un 



duvet cotonneux et toujours munies d épines 
(iui les rendent faciles à reconnaî trc. Les char- 
dons sont recherchés des abeilles. On ne les 
emploie ni dans les arts ni en médecine; c est 
a peine si quelques-uns sont cultivés comme 
plantes d'ornement. Parmi ces dernières, sont 
le chardon à feuilles d'acanthe, le chardon a 
deux épines, le chardon lubércux.lc chardon 
lanugineux , qui est très-commun et produit 
cependant un bel effet. Les feuilles de ces 
chardons et de quelques autres espèces sont 
mangées avec plaisir par les bestiaux, lors- 
qu'on les a pilées pour empêcher leurs épines 
de les blesser. Les àncs se nourrissent très- 
bien avec le chardon penché et le chardon 
nain. Ces plantes pullulent parfois dans les 
champs avec une abondance qui fait le dés- 
espoir des laboureurs, avec d'autant plus de 
raison que leurs racines pivotantes sont lon- 
gues, très-enfoncées dans le sol et difficiles 
à détruire. On a beau les couper entre deux 
terres, elles repoussent toujours de nouvelles 
touffes, et on ne peut les faire disparaître 
qu'après de longues années et une culture 
bien dirigée. Nous ne finirons pas sans parler 
ici du chardon Marie, dont les botanistes ont 
fait un genre à part. La tige, qui est épaisse, 
rameuse, cannelée ou striée, porte des feuilles 
randes , onduleuses , armées d épines cl ta- 
chées de blanc ; ses ileurs purpurines, larges 
parfois de quatre centimètres, produisent un 
assez joli effet; elles s'épanouissent au som- 
met de la tige et des rameaux. Cette plante 
croît abondamment dans les lieux incultes c e 
•crtains pays; elle porte encore les noms de 
•hardon argenté, chardon de TNotrc-Damc. 

Beaucoup de plantes épineuses ont encore 
reçu du vulgaire le nom de chardon, quoi- 
qu'elles appartiennent non-seulement a d'au- 
tres genres, mais même à d'autres familles. 
Ainsi, on appelle chardon bleu, un panicaut 
qui appartient aux ombellifèrcs; chardonbe- 
nit, une espèce de centaurée, etc., etc. 



Chardon à foulon. — Nom d'une 
espèce decardère. [Voy. ce mot.) 

Chardonneret. - Cet oiseau porte 
en wallon le nom vulgaire de cherdin. Il ap- 
partient à la famille des Fringiiles. Le char- 
donneret est sédentaire en France et en Bet- 
»ique. C'est un des plus jolis oiseaux de nos 
pays. Sa tète et sa gorge sont d un beau 
rouge; ses ailes.avec une grande tache jaune, 
présentent une grande quantité de points 
blancs qui font d'autant plus d effet qu ils 
sont sur un fond noir. Cet oiseau a un chant 
agréable; il est très-docile, s'apprivoise faci- 
lement, en sorte que, comme le dit BuffO»,il 
réunit tout : beauté du plumage , douceur de 
la voix . finesse de l'instinct , adresse singu- 
lière, docilité à Véprcuvc. Il construit par- 
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lourde dans les pays de plaine. Un chariot 
se compose d'un train de derrière et d'un 
train de devant, rattachés l'un à l'autre n ar 
une cheville ouvrière. Les roues du train de 
derrière sont plus élevées que celles du train 
de devant ; les unes vont jusqu'à deux mè 
très, les autres ne dépassent pas un mètre et 
demi. Les chariots valent mieux que les 




»u«uBHiwu iwu.dvuciu mousse, ics iicnens, 
les joncs, la lance des chardons, et à l'inté- 
rieur, le crin , la laine, le duvet. La femelle 
pond quatre à cinq œufs. Croisé avec le se- 
rin, il donne des métis qui sont stériles. 

Chariot. — Grande voilure à quatre 
roues, légère dans les pays de montagnes, 



charrettes sur les mauvais chemins et pour 
le transport des gros fardeaux. 

La construction d'un bon chariot est 
Ires-coûteuse. C'est, en moyenne, une alTaire 
de quatre ou cinq cents francs. Il importe 
donc de ne rien négliger pour en prolonger 
la durée le plus possible. Une bonne peinture 
a 1 huile et l'abri du hangar sont très-utiles 
pour cela. 

Charlatans. — (Voy. empiriques.) 

Charme. — Les charmes appartiennent 
à la famille des Amentacées, dans laquelle ils 
forment un genre. Ils sont tous originaires 
des différentes contrées de l'Europe, à l'ex- 
ception d'un seul qui croît au Canada. Nous 
ne nous occuperons ici que du charme com- 
mun, la seule espèce vraiment importante du 
genre. Cet arbre, qui se trouve dans les fo- 
rêts de nos pays, dont il constitue une des 
espèces principales, s'élève à une hauteur de 
quinze à vingt mètres. Son tronc est rarement 
droit et bien arrondi, il est revêtu d'une 
eeorec lisse , blanchâtre , marbrée et souvent 
chargée de lichens. Son port est assez élancé 
cl élégant ; sa racine, grosse et loutTue. est 
arge et belle. Ses feuilles, nombreuses, sont 
«'gères, de forme ovale, dentées et d'un très- 
beau vert. Il aime surtout les terrains cal- 
caires. 

Son bois, dont le grain est dur, serré cl 



blanchâtre, est estimé pour sa qualité. Il 
prend bien le poli, et on le recherche pour 
laire les manches d'outils, les vis de pressoir, 
les maillets, les roues de moulin, des leviers. 
Aussi les charrons, les tourneurs et les méca- 
niciens en font-ils souvent usage. C'est un 
bois de chaulTage excellent; il brûle lente- 
ment avec une flamme claire et vive; il donne 
beaucoup de chaleur et un charbon excellent. 
Si on blesse le charme au moment de la sève, 
il en perd par la plaie des quantités énor- 
mes. Il suinte souvent entre les gerçures de 
son écorce une matière gommeuse semblable 
a celle qui découle des pruniers, des ceri- 
siers et autres arbres de la famille des Ko- 
sacées. 

On possède deux variétés de charme, l'une 
a feuilles panachées, l'autre dont les feuilles 
ont de la ressemblance avec celles des chênes; 
un les conserve et on les propage au moyen 
de la greire. Le charme olïre en outre l'avan- 
tage de se couvrir de très-bonne heure de ses 
feuilles, et celui de ne les perdre que fort 
tard. Ses rameaux sont très-nombreux et 
Ires-flexibles. On donne aussi à cet arbre le 
nom de charmille, lorsque les jardiniers s'en 
sontemparés et l'ont taillé à leurguise. Sous 
ce nom, il doit faire le sujet de l'article sui - 
vant. 

Charmille. — Le charme transporté 
dans nos jardins cl nos bosquets, tenu à l'état 
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•„ nar les jardiniers qui le rccèpenl sans 
1,1 Vret effet, prend le nom de charmille. 
fSi se alors' des rameaux très-effilés, et 
1 1 ^ son bois esl très-flexible, il est sus- 
S e de pre nd re toutes les formes que le 
^ S veut lui imprimer. Il a en outre IV 
n um de ne pas se dégarnir du pied et de 
f pal s'empoîter. Aussi a-t-on profité de 
eue facilité pour en faire des berceaux, des 
Sûmes de verdure, des tonnelles rondes, car- 
ZT rectangulaires, que l'on appelle aussi 
' •"extension charmilles. Il entre dans les 
L iinlhes, les boulingrins ; on le façonne 
entêtes, en colonnades, en portiques, etc. 
Autrefois, on faisait un grand usage de la 
charmille dans les jardins; elle est aujour- 
d'hui beaucoup moins employée. 

Charogne. - C'est le nom sous lequel 
on désigne vulgairement la chair des ani- 
maux en état de putréfaction alors quelle 
répand une odeur insupportable. 

Charpente. - Ce n'est pas au point 
de vue de Part du charpentier que nous nous 
proposons d'écrire ces lignes, mais au point 
de vue du cultivateur, qui doit connaître les 
qualités et les défauts des bois employés dans 
les constructions rurales. 

Si vous avez affaire à une construction a 
pans de bois, n'employez jamais le sapin, 
car lorsqu'il est en contact avec 1 humidité 
des murs, il pourrit vite. Dans ce cas parti- 
culier, le chêne seul convient, le chêne par- 
faitement sec bien entendu, et qui ne pré- 
sente pas la couleur rouge. On a remarqué 
nue le chêne rougeâlre, au moment de 1 e- 
qùarrissage, était couronné de son vivant, 
c'est-à-dire qu'il mourait par la tête, signe 
de pourriture sèche et de courte durée. 

Pour les charpentes et les planchers qui 
sont à couvert et à l'abri des variations brus- 
ques de température , on peut tirer un bon 
parti du sapin et du peuplier d Italie, qui 
offrent de la légèreté, de la résistance et de 
l'économie , pourvu qu'ils ne soient ni chan- 
cre», ni roulés, ni fendus, ni piqués, ni 
noueux. Si nous n'indiquons pas le châtai- 
gnier qui est. à notre avis, le meilleur bois 
de charpente,' c'est parce qu'il esl d ordinaire 
trop coûteux. 

Très-souvent , dans nos campagnes , on 
abuse de la grosseur des poutres. Il y en a 
d'énormes et de fort disgracieuses, dont on 
pourrait facilement se passer et qui seraient 
remplacées avec avantage par des poutrelles 
Je 51 centimètres d'équarrissage , espacées 
de 1"\70, sur une portée de 9 mètres. 

« Quant aux solives qui portent sur les 
poutres, dit M. de Gasparin , il est d'usage 
en les espaçant, tant plein que vide, de leur 
donner en hauteur le vingt-quatrième de la 



portée; ainsi, pour une portée de 7 m ,<0, les 
solives doivent avoir un peu plus de 7 centi- 
mètres de hauteur; si l'espacement est porte 
à 3 mètres, lessolives doivent avoir 12 centi- 
mètres de hauteur; dans les pièces étroites, 
et en général dans toutes celles dont la portée 
ne dépasse pas 4 mètres, on peut sans incon- 
vénient supprimer les poutres transversales 
et les remplacer par des solives de 1G centi- 
mètres, sur lesquelles on place directement 
le plancher. » 

Charpie. - On appelle ainsi des fila- 
ments longs et fins que l'on tire du linge usé, 
et qu'on réunit de manière a former des 
masses, des boulettes, des gâteaux dont la 
substance soit molle, douce, absorbante et 
comme spongieuse. La charpie doit provenir 
de toile de chanvre ou de lin bien blanchie 
et lessivée et à demi usée. Voici les carac- 
tères auxquels, suivant Percy, on reconnaît la 
bonne charpie. Lorsque les brins de la char- 
pie sont fins, moelleux, cotonneux, pointus 
par l'es deux bouts, veloutés, Rallongeant et 
se rompant aisément, faciles à manier, a fa- 
çonner en plumasseaux,en bourdonnets etc., 
c'est un bon signe, et si, à ces qualités , se 
joignent de la blancheur, une longueur de 
quatre à cinq travers de doigt, une odeur 
agréable de lessive, c'est une charpie qui ne 
laisse rien à désirer. La charpie sert a faire 
les pansements; on l'applique sur les plaies, 
et elle n'agit que comme un corps mou, sou- 
ple, propre à proléger les parties sur les- 
quelles elle repose et à absorber les liquides 
tels que le pus et le sang qui en découlent. 
Cependant, on peut communiquer des pro- 
priétés médicamenteuses à la charpie dans 
quelques circonstances, en l'exposant a la 
vapeur de substances balsamiques, astrin- 
gentes ou autres. 



diaprée. — Les cendres de bois qui 
ont été lessivées portent le nom de charréc. 
Cette charrée n'a pas , à beaucoup près , les 
qualités des cendres vives. Cependant, les 
cultivateurs n'emploient guère les cendres 
que dans cet état , et s'en trouvent encore 
fort bien dans les terres argileuses. Ils s di 
trouveraient incontestablement mieux s ils 
avaient soin d'arroser quelquefois celte 
chan ce avec des eaux de lessive ou de savon, 
et si, avant de s'en servir, ils prenaient la 
précaution de l'étendre au soleil, pour la taire 
sécher. (Voy. cannaas.) 

Charrctin. —Dans certaines localités 
on appelle charrelin une charrette sans ri- 
delles ni ranchers. 

Chai'FCtte. — Grande voiture à deux 
roues qui se compose de deux limons, de deux 
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ridelles, de plusieurs éparts qui réunissent 
les limons et forment le fond de la charrette, 
de ranchers pour fixer les ridelles, d'un essieu 
et d'un treuil pour serrer la charge. 

Sur les chemins pavés, bien entretenus et 
peu montueux, on préfère la charrette au 



chariot, car elle exige moins de tirage pi 
tourne plus facilement. On la préfère °a USs 
parce qu'elle est beaucoup moins chère. 

On fait les limons de charrette avec des 
chênes de 1 mètre de tour environ, que l'on 
scie à 6 ou 7 mètres de longueur. On fait les 



moyeux des roues avec de l'orme et surtout 
avec le tortillard. Les essieux de bois sont 
en frêne ou en charme. 

Cliai*l*UC. — Instrument de labour 
qui ne donne pas des résultats comparables 
à ceux de la bêche, mais qui a sur celle-ci 
l'avantage d'exécuter de grands travaux en 
fort peu de temps. A ce titre, la charrue est 
le premier des instruments employés dans la 
grande culture. Nous n'irons pas, on le pense 
bien, rechercher son origine, faire l'historique 
de la chose et décrire une à une les innom- 
brables charrues découvertes et perfection- 
nées de siècle en siècle. Ce pourrait être in- 
téressant; il y aurait des rames de papier à 
noircir avec ce sujet, des mots à aligner à 
perte de vue, mais nous n'admettons pas l'u- 
tilité d'un travail de cette sorte pour des 
cultivateurs qui, en général, n'ont pas de 
temps à perdre et qui veulent arriver au but 
sans passer par des sentiers qui serpentent 
à ne plus finir. Nous ne nous occuperons ici 
que des charrues de choix, propres aux diffé- 
rentes natures de terrains et réunissant les 
conditions voulues pour un excellent labour. 
Les meilleures sont celles qui, sous les for- 
mes les plus simples, enlèvent régulièrement 
les bandes de terre, les retournent bien et ne 
fatiguent ni le laboureur ni les bêles de trait. 

Les charrues se divisent en charrues sim- 
ples ou araires et en charrues proprement 
dites ou avec avant-train. 

Les pièces essentielles qui composent une 
charrue sont : 1° le soc; T le coulrc; 3° le 
versoir ; 4° le sep; 5° Vagém la haye ; 6° le 
régulateur; 7° V avant irain; 8° les man- 
cherons, ou le manche, ou les corne*. 

Le soc, autrement dit le 1er de la charrue, 
fend la terre et ouvre les sillons. C'est l'Ame 



de l'instrument; les autres parties ne sont 
que des accessoires. Dans les charrues à dou 
ble versoir ou à deux oreilles, ce qui est la 
même chose, le soc a la forme d'un triangle, 
d'un fer de lance plus ou inoins allongé et 
tranchant des deux cotés. Dans les charrues 
à versoir fixe et unique, le soc a la forme 
d'un triangle rectangle et ne coupe que d'un 
côté. Les meilleurs socs sont ceux de petit 
modèle fabriqués par M. de Mcixmoron, de 
Nancy, d'après le système américain. Ils pè- 
sent de 5 kilog. à 3 kilog. 1/2, sont entière- 
ment en acier, ne coûtent que G francs et 
servent plus longtemps sans rechaussa^' 
qu'un soc de 20 fr. en fer , chaussé d'acier. 
On peut fabriquer des socs américains en 
fonte dans les prix de 1 fr. 50 c. à 2 fr. 

Le coulre est une espèce de couteau, placé 
en avant du soc et destiné a couper vertica- 
lement la terre et les racines pour faciliter le 
travail du soc. Le contre est fixé au milieu 
de l'âge et aligné dans le sens de la pointe 
du soc. Il présente diverses formes : tantôt 
il est droit, tantôt penché, tantôt convexe, 
mais le plus ordinairement il est concave cl 
incliné en avant. Dans ce cas, il donne à la 
charrue une tendance à Vcntrarc, tandis que 
les traits tendus produisent l'effet contraire, 
en sorte qu'il y a compensation. Comme le 
coulrc fatigue beaucoup, son tranchant doit 
être bien aciéré. 

Le versoir d'une charrue, que l'on nomme 
aussi Y oreille, a pour but de retourner, en la 
jetant de côté, la tranche de terre détachéû 
par le soc. Lesversoirs sont ou en bois, ou en 
fer battu, ou en fonte. Tantôt les versoirssonl 
fixes, tantôt ils sont mobiles comme dans la 
charrue tourne-oreille, et peuvent être places 
indistinctement à droite ou à gauche. 

Le sep est pour ainsi dire la base de la 
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charrue. C'est sur lui qu'elle repose. L'une 
Iles extrémités du sep s'engage dans la douille 
,j u soc, tandis que l'autre ou talon est reliée 
\ page au moyen d'un plateau ou de deux 
montants. Le sep est ou en bois dur tout sim- 
plement, ou en bois garni de bandes de fer, 
ou même entièrement en fer. 

l'agc, que l'on nomme aussi la haye ou la 
flèche, est une longue pièce de bois par la- 
quelle le mouvement se communique de l'at- 
telage ou de l'avant-train à la machine. La 
marche régulière de la charrue et l'cnlrurc 
du soc dépendent de l'âge, que l'on élève ou 
que l'on abaisse au moyen d'un régulateur 
dans l'araire, ou d'une chaîne à collier dans 
la charrue avec avant-train. 

Le régulateur sert à régler l'enlrurc de la 
charrue, à donner ou à ôler du fer, et à fixer 
la largeur de raie que l'on doit prendre. Dans 
les charrues avec avant-train, Tentrure du soc 
dépend de l'élévation ou de l'abaissement de 
l'âge sur la sellette. Or, on l'élève ou on 
l'abaisse, soit au moyen d'une chaîne qui re- 
lie la sellette à l'agc, soit au moyen d'une 
vis mobile ou d'une crémaillère. Dans les 
araires, le régulateur est toujours fixé à l'ex- 
trémité antérieure de l'âge. Le plus simple 
consiste en une tige de fer recourbée et den- 
telée dans le bas, et fixée sur l'âge par l'autre 
°\trémilé, de manière à pouvoir s'élever ou 



s'abaisser. Une chaîne, fixée également sur 
l'agc, vient s'engager dans les dents de la 
tige de fer recourbée. Quand on veut donner 
de l'enlrurc, on élève le régulateur; quand 
on veut plus de largeur de raie, on accroche 
la chaîne à droite. 

U avant-train se compose de la sellette cl 
des roues des charrues construites d'après 
l'ancien système, charrues qui ne seront pas 
sacrifiées de sitôt à l'araire dans un grand 
nombre de localités. 

Les mancherons, tes cornes ou le manche 
forment, en quelque sorte, le gouvernail de 
la charrue. C'est là que le laboureur applique 
soit les deux mains, comme dans les ter- 
rains d'un labourage difiieile et avec des char 
rues imparfaites: soit une seule main, la 
gauche, comme dans les terres faciles à cul- 
tiver et avec des charrues perfectionnées, qui 
vont d'elles-mêmes, pour ainsi dire, et ne 
demandent qu'à être maintenues en ligne. 

Maintenant que nous connaissons les noms 
des pièces essentielles qui composent les char 
rues , disons un mot de celles qui sont cm 
ployées avec le plus d'avantage en Belgique 
et en France. Ce sont la charrue du Con- 
droz , la charrue Odeurs, la charrue de Bra 
bant, la charrue Dombaslc, la charrue Rosé, 
la charrue Pluchct et la charrue Orangé. 

La charrue du Condroz, que l'on ne trou 




Charrue du Condroz. 



«ait autrefois que dans les ateliers de M. d'O- 
malius, est aujourd'hui fabriquée dans tous 
le $ villages de la province de Liège* L'an- 
tenne charrue du Condroz avait un soc long 
et un versoir court ; la nouvelle, celle dont 
nous parlons, a, au contraire, le versoir long 
elle soc court. 
** crémaillère du régulateur qui. dans 
a »eienne, était fixe, est mobile dans la 
cuarrue perfectionnée et s'élève ou descend 
jn que l'on veut donner plus ou moins de 
^imuleur au labour. Cette charrue convient 
mi aitement aux terres fortes, c'est-à-dire 
' 8 "'uses; mais clic retourne mal les terres 



légères, en raison de la forme du soc et du 
versoir mobile qui la caractérise. C'est une 
araire, attendu qu'elle n'a pas d'avant-lrain. 

La charrue Odeurs ou de la Hesbaye a 
remplacé la vieille charrue brabançonne dans 
la province de Limbourg. Elle est légère et 
diffère essentiellement de la plupart des 
autres, non-seulement par la courbe régu- 
lière du soc et du Ycrsoir, mais encore par 
la situation du point de tirage qui se trouve 
près du sep, au lieu d'être à l'extrémité de 
l'âge. Elle diffère, en outre, des autres char- 
rues par un arrière-soc, fixé au talon du sep 
et destiné au défoncement. Elle fonctionne 
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dans tous les terrains compactes ou légers, I seconds. C'est encore une charrue sans avant 
mais mieux dans les premiers que dans les | train, c'est-à-dire une araire. 




Charrue Odeur; 



La charrue de Krabant ou brabançonne 
est une araire fort en usage dans plusieurs 
provinces de la Belgique et aussi dans le nord 



de la France. Elle est simple, élégante dans 
ses formes et peu coûteuse. Elle fonctionne 
dans tous les terrains, mais plus facilemenl 




Charrue de Brabant ou brabançonne. 

dans ceux de consistance moyenne que dans La charrue Dombaslc n'est qu'une modi- 

lcs terrains très-forts ou très-légers. C'est fication intelligente de l'araire brabançonne, 

une. des araires les plus faciles à conduire ; dont nous venons de parler. L'auteur du 

une fois réglée, un enfant la dirigerait. Traite des instruments aratoires ùchDiblio 




Charrue Dombaslc. 



thèque rurale belge la décrit en ces termes: conduire aux champs. Son soc tranchant 
— « Elle pèse environ 50 kilogrammes et léger a 8 pouces de large dans sa partie po • 
coûte 57 francs avec son traîneau pour la téricure; il est aciéré dans sa partie *t»W' 
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Heure et latérale. Il s'unit au versoir, sans 
fiiire partie de la coupe de celui-ci, qui le re- 
couvre un peu. Le coutrc est placé fort en 
avant, courbé à gauche, pour mordre dans le 
terrain dur, devant la pointe du soc, laquelle 
dépasse, à gauche, d'un pouce et demi 
l'aplomb du bord de l'âge. 

«On a trouvé convenable, à Uoville, 
d'adopter en dernier lieu la méthode améri- 
caine, qui consiste à appliquer et à fixer le 
soc à la partie antérieure et inférieure du 
corps de l'instrument, par deux boulons à 
ccrou, que le laboureur peut enlever lui- 
même et remettre chaque fois que le besoin 
s on fait sentir. Ainsi que nous avons déjà 
eu l'occasion de le faire remarquer, les socs 
de cotte espèce sont très-petits et formés 
d'acier ou de fonte, ce qui en diminue beau- 
coup le prix d'achat. 

« Comme le versoir de la charrue Dom- 
basle a peu de hauteur, si l'on pique à 7 ou 
S pouces, il retombe de la terre remuée par- 
dessus le versoir dans la raie. Quelle que soit 
la profondeur, la charrue marche à plat, de 
l'avant à l'arrière, et , pour employer l'ex- 
pression reçue, traîne bien son sep. Elle est 
facile à conduire, mais elle demande cepen- 
dant de l'attention pour piquer plus ou moins, 
selon les irrégularités du champ ou la dureté 
du terrain. Le laboureur guide lui-même les 
deux chevaux et marche dans la raie. 

'( La tranche déplacée et retournée n'est 
pas pressée ni appliquée de force contre la 
tranche précédente, ainsi que cela arrive 
avec plusieurs de nos charrues dont l'oreille 
est vicieuse. » 

La charrue Uosé, qui a concouru si sou- 
vent aux environs de Paris avec les meil- 
leures charrues, et qui, seize fois, a remporté 
le prix, est en même temps une charrue pro- 
prement dite et une araire. Comme charrue, 
on règle l'cntrurc en élevant ou abaissant les 
roues au moyen de deux montants percés de 
trous; comme araire, vous réglez l'enlrure avec 
•e régulateur qui est à l'extrémité de l'âge. 

La charrue Pluchet, avec avant-train, a 
<Hé très-vanlée dans ces derniers temps. Le 
sep et le versoir sont en fonte. Elle diffère 
surtout des autres par la configuration de 
"avant-train. 

La charrue Grangé, inventée par un garçon 
M ferme qui porte aujourd'hui te ruban de 
[J Légion d'honneur à sa boutonnière, se dis- 
lln ô r ue de toutes les charrues à avant-train 
P ar un système de leviers qui diminue le 
travail de l'homme et le tirage. Nous ne 
^ ro "s pas la description détaillée de cet in- 
hument, car elle ne serait utile ni aux coll- 
ecteurs ni aux cultivateurs. Pour bien se 
^ j re °ompie du mécanisme d'une charrue 

(,c ses avantages, il faut la tenir au milieu 
08 champs et la faire fonctionner. Nous 

MCT, D'aGRICOLTBRB. 



n'avons, nous, qu'à signaler à l'attention pu- 
blique les charrues qui passent pour les 
meilleures parmi celles qui ont été perfec- 
tionnées dans ces derniers temps. C'est aux 
cultivateurs intelligents à essayer ensuite et 
à faire un choix. 

Les charrues perfectionnées ne sont pas, 
nous le savons , les seules bonnes ; il y en a 
quelquefois d'excellentes dans les modestes 
charrues de pays employées de temps im- 
mémorial par nos populations, et façonnées 
par nos charrons de village. Mais dans ce 
dernier cas, on n'est jamais sûr d'une exé- 
cution parfaite ; aujourd'hui . vous avez dans 
les mains un instrument de labour qui fonc- 
tionne à merveille; demain, celui qui le 
remplacera ne vaudra peut être rien, bien 
qu'exécuté par le môme ouvrier. Avec les 
charrues perfectionnées, cet inconvénient 
n'est pas à craindre. Elles sortent de fabri- 
ques importantes et de mains habiles et exer- 
cées, qui ne s'écartent point des règles admises 
et aboutissent toujours aux mômes résultats, 
ce qui est d'une extrême importance, surtout 
pour les araires qui finiront un jour ou l'au- 
tre par remplacer presque partout les char- 
rues avec avant-train. Deux obstacles se sont 
opposés jusqu'à présent à la propagation de 
l'araire : la routine d'abord, et ensuite la dif- 
ficulté de rencontrer des ouvriers capables 
de remettre en état les charrues simples, en 
cas de dérangement. La routine finira par 
être vaincue et les ouvriers capables se 
produiront. 

CllftSSC. — La chasse est un droit natu- 
rel; cependant, qu'est devenu ce droit en 
réalité? L'n privilège qui se vend et que l'on 
achète à beaux deniers comptants. Qui ne paye 
point d'abord, n'a pas la faculté de chasser. 

L'agriculture a-t-elle quelque chose à ga- 
gner au maintien du privilège de la chasse? 
non; elle a au contraire tout à gagner à son 
abolition. Ce n'est pas le gros gibier qui rend 
des services au paysan, bien au contraire; 
c'est le petit oiseau que les chasseurs dédai- 
gneront toujours, même en admettant la 
liberté de la chasse pour tous. 

Chasselas. — Variété de vigne que 
l'on cultive en treilles et qui donne les rai- 
sins de table les plus estimés. La réputation 
du chasselas de Fontainebleau, qui se récolte 
àThomery, est européenne, quoique sa culture 
ne remonte guère au delà d'un demi-siècle. 
Les deux ou trois cents hectares couverts de 
murs de clôture et de murs de refend, contre 
lesquels on palisse aujourd'hui les treilles de 
chasselas, étaient alors plantés en vignes de 
mauvaise qualité qui produisaient de la pi- 
quette à 8 ou 10 francs l'hectolitre. 

M. Lelieur assure, et nous le croyons 
59 
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volontiers sur ce point, qu'il n'y a pas de 
jardin sous le climat de Paris, où le raisin ne 
puisse devenir aussi beau, aussi bon, aussi 
parfait que celui de Fontainebleau ou plutôt : 
de Thomery. 

Le plant de chasselas est vigoureux. Il 
garnit très-bien les façades des maisons et les 
tonnelles des jardins. Son sarment est d'un 
jaune clair; ses feuilles sont de grandeur 
moyenne, d'un vert gai et offrent des décou- 
pures assez profondes et bordées de dents 
larges peu aiguës. La grappe est grosse et 
peu serrée; les grains sont ronds, d'une 
grosseur irrégulière; la peau en est dure, 
vert clair et d'une belle teinte ambrée du 
côté du soleil; leur chair est cassante, fon- 
dante, d'un vert pâle et pleine d'un jus sucré 
très-abondant. Les pépins sont verts, mar- 
brés de gris et varient pour le nombre de 1 à 
I. Voilà pour le type. On connaît plusieurs 
sous-variétés de chasselas, qui sont : la 
blanquette du sud-ouest de la France, le 
chasselas rouge, le chasselas blanc, le chas- 
selas doré de Champagne, le petit hâtif, le 
violet de Divemont et le chasselas musqué. 
Ces sous-variétés sont loin d'avoir les qua- 
lités du type. 

Quelques auteurs aflirment que le chasselas 
est tout à fait impropre à la fabrication du 
vin. C'est une erreur. Parmi les vins envoyés 
en 1845 au congrès des vignerons tenu à 
Dijon, se trouvait sous le n° 16 du vin de 
chasselas de Fontainebleau, provenant de la 
récolle de 1858. La commission de dégusta- 
tion déclara dans son rapport que c'était un 
vin sec, très-bon, très-bien fait, mais court, 
ce qui signifie que l'arôme, très-fugitif, dis- 
paraît aussitôt après avoir été perçu. 

La culture du chasselas n'en a pas moins 
pour but de produire des raisins de table et 
non du vin. 

Ce qui fait la supériorité des raisins de 
Thomery sur les autres, ce n'est pas le ter- 
rain, ce sont les procédés de culture propres 
aux vignerons de celte localité, procédés dont 
nous parlerons à l'article treille. 

Quand on veut conserver le chasselas sur 
les treilles jusqu'au mois de décembre, on 
nettoie les grappes avant que la maturité 
soit complète, on n'y laisse aucun grain gâté 
ni entamé, et on les enferme par un temps 
sec dans des sacs en papier ou en crin. On 
peut encore les abriter avec des paillassons, 
des draps ou des couvertures tendues. 

Quand on veut conserver le chasselas dans 
le fruitier, on lecucillc par un beau temps et 
avant qu'il soit complètement mûr. Après 
cela, on suspend les grappes en les renversant 
ïa queue en bas, au moyen de crins ou de iils 
de fer courbés en S. 

Il y aurait, nous l'avons dit déjà quelque 
part, une expérience à faire pour la conser- 



vation des raisins. Elle serait facile, pren- 
drait peu de temps et ne coûterait rien. 
Lorsqu'on veut conserver des fleurs fraîche- 
ment cueillies, on charbonne la tige, on la 
brûle à la partie coupée. On ne viendrait pas 
à bout de peindre un pavot, un coquelicot 
d'après nature sans cette précaution. Pour- 
quoi donc ce qui réussit sur les fleurs ne 
réussirait-il point sur les fruits? Pourquoi 
ne brûlerait-on pas la queue des raisins à 
conserver avec un fer rouge? C'est la seule 
précaution aisée à prendre pour que l'air ne 
pénètre point par la coupure, et vous savez 
que c'est l'air qui amène la fermentation, 
autrement dit la pourriture. 

Voulez-vous maintenant connaître la ma- 
nière d'emballer des raisins mûrs pour les 
expédier sûrement au marché ou ailleurs? 
mettez au pourtour du panier d'emballage du 
foin bien doux, des poignées de regain: au 
fond du panier, mettez des feuilles vertes, 
fraîches sans être humides, de la fougère par 
exemple, puis une couchede raisins, puis des 
feuilles, puis des raisins, et enfin une épaisse 
couche de feuilles sur le tout. Liez avec pré- 
caution, non pour serrer, mais pour main- 
tenir, et, après cela, expédiez. 

La production du chasselas, surtout dans 
le voisinage des grandes villes, était une in- 
dustrie avantageuse, avant l'invasion de la 
maladie de la vigne, connue sous le nom 
d'oïdium Tuckcri. Il est à craindre aujour- 
d'hui qu'elle ne soit fort compromise. 

Châssis. — On nomme ainsi des ap- 
pareils de jardinage qui consistent eu de 
grandes caisses en bois ayant la forme du 
carré long et recouvertes de panneaux vitrés 
ou garnis de papier huilé. On s'en sert pour 
hâter la germination des graines, pour obtenir 
des primeurs ou élever des plantes délicates. 

Chat. — Le chat est un mammifère qui 
appartient à l'ordre des Carnassiers. A l'étal 
sauvage, il est plus grand que notre chat du- 
mestique. Il a soixante centimètres de long 
sans compter la queue qui en a trente. Sa 
hauteur au garrot est de trente-trois centi- 
mètres. Ses couleurs sont d'un gris brun 
mêlé de jaune en dessus, et d'un gris blan- 
châtre en dessous. Il a sur la tête quatre 
bandes noires qui se réunissent en une seule 
et s'étendent de là tout le long de son dos. 
Ses lèvres ainsi que la plante de ses pw« 
sont noires. Sa queue a le bout tout a fait 
noir, et elle a en outre deux anneaux de 
même couleur. Le chat sauvage vit isolé ou 
par paires dans les pays couverts de graDO 
bois. On le trouve en Europe et dnns t"" 
partie de l'Asie. Il était autrefois commun 
en France et en Kelgiquc, mais il y dçvien 
de jour en jour plus rare. Il donne la ebass , 
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pour se nourrir, aux lièvres, aux lapins, aux 
perdrix, et à tous les petits mammifères 
rongeurs ou carnassiers qui sont plus faibles 
que lui. Il grimpe avec agilité sur les arbres 
les plus élevés pour y chercher les nids, et 
il lui arrive souvent de dévorer non-seule- 
ment les jeunes et les œufs, mais encore les 
père et mère. Il habite dans les creux des 
vieux troncs d'arbres; c'est là que la femelle 
dépose ses petits. Cet animal, comme tous 
ceux du môme genre, est éminemment car- 
nassier; il ne se nourrit que de proie vivante, 
de chairs pour ainsi dire encore palpitantes, 
et il ne se décide à manger de la viande 
morle que lorsqu'il est poussé par la faim. 
Lorsqu'on le chasse, il se fait battre très- 
longtemps dans un espace circonscrit; puis, 
lorsqu'il est fatigué, il s'élance sur un arbre 
et regarde de là passer tranquillement les 
chiens, mais il arrive que le chasseur l'abat 
d'un coup de fusil, au moment môme où il 
se croit le plus en sûreté. 

Le chat sauvage passe, parmi les natura- 
listes, pourêtre la souche de noschats domes- 
tiques; cependant quelques auteurs, M. Tem- 
minck, entre autres, pensent qu'elle provient 
d'un chat qui habite l'Egypte et y vit à l'état 
sauvage, chat que ce savant a décrit sous le 
nom de chai yanlé. Quoi qu'il en soit de cette 
question, il est certain que le chat sauvage 
de nos pays s'allie très-bien avec la chatte 
domestique, et que, dans tous les cas, les 
races domestiques proviennent du croisement 
cl de l'accouplement de plusieurs espèces 
entre elles. 

Les races que l'on a obtenues du chat do- 
mestique sont extrêmement nombreuses; nous 
nous contenterons d'indiquer ici les princi- 
pales, ces animaux étant parfaitement connus 
de tous nos lecteurs. 1° Le chat domestique 
tigré, le plus commun de tous, et celui aussi 
qui se rapproche le plus par ses couleurs du 
chat sauvage. 2° Le chat des chartreux a les 
poils fins et d'une couleur grise plus ou moins 
foncée et uniforme. Ses lèvres et les plantes 
de ses pieds sont noires. 5° Le chat d'Kspagne 
à poils roux, noirs et blancs, formant sur le 
corps des taches de ces trois couleurs. Cette 
espèce a les lèvres et le dessous des pieds 
couleur de chair. 4° Le chat d'Angora, qui 
est couvert de poils longs et soyeux; les cou- 
leurs de ce chat sont très-variables. 5° Le 
chat de la Chine, dont les oreilles sont pen- 
dantes. C° Le chat malais, qui n'a pas de 
queue, ou dont ia queue présente des nodo- 
sités ou nœuds. 7° Le chat rouge de Tobolsk. 

Les chats ont le museau arrondi; leurs 
mâchoires sont fortes, courtes et armées de 
trente, dents; leur langue est hérissée de pe- 
t»ts aiguillons qui ont la dureté et la consis- 
,a 'icc de la corne, en sorte qu'ils peuvent 
Mchirer la chair rien qu'en la léchant. Ils 



portent aux pieds des ongles crochus et 
tranchants qu'ils ont la faculté de loger entre 
leurs pieds pour les en faire sortir, lorsqu'ils 
en ont besoin. La nature à rendu ces ongles 
rétractilcs pour empêcher qu'ils ne vinssent 
à s'user par la marche, et à priver par là ces 
animaux d'un de leurs moyens d'attaque à 
l'état sauvage, car ces ongles sont des armes 
puissantes qui leur permettent de saisir leur 
proie et de la déchirer avec facilité. 

Une singularité remarquable et qui, jus- 
qu'à présent, est restée complètement inex- 
plicable, c'est que les chats marqués de trois 
couleurs, jaune, noir et blanc, sont tous des 
femelles. 

Les chats, lorsqu'ils sont satisfaits, expri- 
ment le plaisir qu'ils éprouvent par une 
espèce de rontlement de nature particulière. 
Leur voix ordinaire est le miaulement. Ces 
animaux sont très-souples et très-nu i les; 
mais à cause même de ces deux qualités, ils 
bondissent et sautent beaucoup mieux qu'ils 
ne courent. La flexibilité de leur colonne 
vertébrale et celle de leurs membres empê- 
chent qu'ils ne conservent la rigidité néces- 
saire à la course. 

Le chat est un animal joli, adroit, propre 
et aimant beaucoup ses aises; il cherche tou- 
jours pour se reposer les lits, les fauteuils, en 
un mot les meubles les plus doux. Lorsqu'il 
est en rut, la femelle, qui est plusardente que 
le mâle, le cherche, l'appelle avec des cris 
aigus et perçants. Il n'est personne qui n'ait 
cru mainte et mainte fois en entendant ces 
miaulements effrayants qu'un grand malheur 
venait d'arriver à un enfant. Les femelles ont 
pour leurs petits une tendresse qui les porte 
à les défendre avec énergie, même contre les 
mâles de leur espèce, car ces animaux sont 
tellement féroces qu'ils dévorent jusqu'à leur 
progéniture, lorsqu'ils peuvent la rencontrer. 
Aussi dans cette crainte les mères cachent- 
elles avec soin leurs petits et le lieu où elles 
ont mis bas, et même il leur arrive souvent, 
si elles craignent le moindre danger, de les 
changer de place en les emportant l'un après 
l'autre dans leur gueule. On voit cependant 
quelquefois, mais rarement, des chattes elles- 
mêmes dévorer les petits qu'elles viennent de 
mettre au monde. Les chats entrent en rut 
deux fois par an, en automne et au printemps; 
la femelle porte cinquante-cinq jours et met 
bas à chaque fois de quatre à six petits ; le 
plus habituellement . ces animaux peuvent 
vivre une quinzaine d'années. 

Les chats qui sont réduits en domeslicité 
depuis les temps les plus reculés, se trou- 
vent aujourd'hui sur toutes les parties de la 
terre habitée; ils ont suivi l'homme dans les 
pays où ils n'existaient pas avant qu'on les eût 
découverts, comme à la Nouvelle- Hollande 
où ils ont été importés par les Hollandais. 
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Ces animaux, auxquels on a prêté des qua- 
lités et des défauts qu'ils sont loin d'avoir, 
s'attachent plus au logisqu'ils habitent qu'au 
maître de la maison, et il est rare, lorsqu'on 
les transporte ailleurs, qu'ils ne regagnent pas 
leur premier gîte. On a cependant des exem- 
ples d'attachement et de reconnaissance de 
la part de cet animal qui tendraient à prou- 
ver que lorsqu'il est bien soigné ou qu'on lui 
a sauvé la vie, il est susceptible de reconnais- 
sance. Dans tous les cas, les chats sont mé- 
fiants, rusés et timides en même temps; mais 
lorsqu'ils croient leur vie menacée, ils en- 
trent en fureur et deviennent terribles; rien 
alors n'est capable de les arrêter. 

Le chat rend incontestablement des ser- 
vices à l'homme en détruisant les rats, les 
souris, les mulots, les taupes, les ser- 
pents,' etc., etc.; il fait aussi sa proie de plu- 
sieurs espèces d'insectes, des blattes entre 
autres qui infestent nos cuisines. Il attaque 
bien parfois le petit gibier et les œufs des 
oiseaux, mais en somme il est peu nuisible 
sous ce rapport, et il est très-utile en faisant 
>;i proie d'animaux qui vivent à nos dépens 
et sont en outre souvent très-incommodes. 
Le chat, lorsqu'il ne peut saisir sa proie 
d'emblée, la guette et l'épie avec patience, 
jusqu'à ce qu'elle arrive à la portée de sa 
grille. Le chat a besoin d être surveillé, car il 
est naturellement voleur. Si l'on veut en 
outre qu'il fasse la chasse aux souris et aux 
rats d'une manière convenable, il faut lui 
donner peu à manger dans la maison, afin 
qu'il s'habitue à vivre des animaux dont on 
veut la destruction. Lorsqu'un chat commet 
quelque dégât dans l'intérieur de la maison, 
il est à peu près inutile de le corriger. La 
correction le rend sauvage et timide, mais ne 
l'empêche presque jamais de commettre de 
nouveaux larcins. Lorsque ces animaux quit- 
tent la maison pour aller dans les champs à 
la chasse des petits oiseaux, on n'a plus qu'un 
seul parti à prendre; c'est de s'en défaire. 
Car ils ont une telle passion pour cette chasse 
qu'ils laissent les souris et les rats exercer 
leurs ravages dans les granges et les habita- 
tions sans s'en inquiéter. Ce qu'il y a de fâ- 
cheux, c'est qu'en général ces chats étaient 
d'excellents chasseurs de souris. 

Châtaigne. — Nom donné par les vé- 
térinaires à une petite plaque de substance 
cornée, située, chez le cheval, à la partie in- 
férieure et interne de la jambe de devant, et 
aux membres postérieurs à la partie supé- 
rieure et interne du canon. La châtaigne est 
produite, à ce que l'on pense, par l'épidémie : 
on ignore complètement quels peuvent être 
ses usages. Elle est d'autant moins déve- 
loppée que la peau est plus line, et chez les 
chevaux lins elle ne forme pour ainsi dire 



qu'une surface chagrinée. Il arrive, mais très- 
rarement, que la châtaigne prend un accrois- 
sèment si considérable qu'elle gêne la marche 
du cheval ; dans ce cas, on doit la faire enle- 
ver le plus tôt possible à l'aide d'un instru- 
ment bien tranchant. 

Châtaigne. — On nomme châtaigne 
le fruit du châtaignier. (Voy. ce mot.) 

Châtaignier. — Genre de la famille 
des Amcntacées, qui ne renferme qu'un très- 
petit nombre d'espèces ; parmi elles se trouve 
le châtaignier commun sur lequel nous de- 
vons donner des détails assez longs à cause 
de son importance. 

C'est un arbre de première grandeur: il 
s'élève dans les forêts aussi haut que les 
chênes. Il est commun dans certaines contrées 
de l'Europe où il habite les pentes des mon- 
tagnes , dans les sols sablonneux et profonds. 
C'est un des arbres les plus précieux de nos pays, 
soit comme arbre fruitier, soit comme arbre 
forestier. Ses branches sont longues et étalées. 
Son écorce est lisse et grisâtre. Ses feuilles, 
grandes et pointues, sont bordées de dents en 
forme de scie aiguë. Ses (leurs, qui s'épanouis- 
sent en avril ou mai, répandent au loin une 
odeur spermatique très-prononcée. 

Lorsque le châtaignier est isolé, il peut ac- 
quérir une grosseur monstrueuse; on en cite 
qui ont, dit-on, plus de mille ans et dont le 
diamètre est de trois mètres trente-trois 
centimètres. Malgré leur âge avancé, ces ar- 
bres produisent toujours des fruits en abon- 
dance. On trouve des châtaigniers gigantes- 
ques et énormes dans le déparlement du Cher, 
en France , à Montmorency, à Marly , dans 
les Cévennes, la Corse, la Haute-Vienne, la 
Corrèze. Mais le plus célèbre de tous est le 
châtaignier du mont Etna, que l'on voit en 
Sicile depuis des siècles et qui a crû sur les 
laves du volcan. Cet arbre monstrueux a dix- 
sept mètres de circonférence et cinquante- 
deux de hauteur. Son intérieur a été creusé 
par le temps et peut contenir facilement un 
berger et un troupeau de cent moutons. Pen- 
dant un orage, la reine de Naples, suivie de 
cent cavaliers, put avec eux trouver un abri 
sous ses branches. 

Le châtaignier pousse lentement pendant 
les premières années de sa vie, et quoiqu'il 
ne craigne pas le froid , puisqu'on le trouve 
sur les hautes montagnes du Jura, des Pyré- 
nées et des Alpes, cependant il ne vient pas 
dans les pays du Nord, et, même sous le cli- 
mat de Paris, les fruitsqu'il donne sont beau- 
coup moins savoureux et moins bons que ceux 
du Midi. 

On a obtenu par la culture du châtaignier 
une trentaine de variétés qu'on distingue 
principalement par la grosseur du fruit, pa r 
le nombre de ceux que contiennent les enve- 
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loppes piquantes qui les recouvrent. Toutes 
J$ variétés ont reçu des noms dans le patois des 
pays où elles croissent. Parmi elles nous cite- 
rons : 1° la châtaigne commune, dont le fruit 
est arrondi, parce qn'elle est toujours seule ; 
go ja châtaigne des bois, qui est petite, peu 
sucrée et qu'on ne cultive pas pour ses fruits; 
5° la châtaigne pourtalonne ; 4° la châtaigne 
verte du Limousin, bonne et grosse; 5° la 
châtaigne exalade, dont le fruit est très-sucré ; 
go | a châtaigne marron de Lyon, d'Agen, la 
plus volumineuse de toutes et qui est pres- 
que toujours seule dans la coque. La variété 
dont les fruits portent le nom de marrons de 
Lyon, tient primitivement du Dauphiné; on 
la cultive dans les Cévennes, où on lui a 
donné le nom de daou fines que. 

Le châtaignier ne donne pas toujours des 
fruits abondants; il est sous ce rapport très- 
sujet à varier. Lorsqu'il est en fleurs ou que 
son fruit commence à se former, il sullit qu'il 
survienne du froid, un grand vent ou quel- 
ques jours de pluie pour le faire avorter. 
Souvent aussi une trop grande chaleur et la 
sécheresse produisent le même résultat. Dans 
lous les cas, cet arbre ne donne beaucoup de 
châtaignes que de deux en deux ans. Ce sont 
des femmes qui font ordinairement la récolte 
de la manière suivante : Elles prennent un 
bâton fourchu et cherchent les fruits en sou- 
levant les feuilles et entre les pierres à travers 
lesquelles ils roulent, lorsqu'ils tombent de 
l'arbre. A mesure qu'elles les trouvent, elles 
frappent les coques avec un bâton pour les 
ouvrir, puis elles les placent dans un panier. 
Lorsque celui-ci est plein, elles vont verser 
le produit de leur récolte dans de grands 
sacs, qui servent à rapporter les châtaignes 
au logis. Lorsqu'elles sont récollées, il s'agit 
de pourvoir à la conservation de ces fruits, 
car lorsqu'on les laisse dans leur état naturel, 
ils sont sujets à se gâter et à être piqués 
par les insectes, ce qui leur donne une saveur 
araère très-désagréable. A cet effet, on les 
fait sécher ainsi qu'il suit. On commence 
parles battre, puis on les place sur des claies 
qui sont elles-mêmes disposées sur des pou- 
Ires dans une pièce bien fermée, et à laquelle 
on ne réserve qu'une ou deux ouvertures pour 
laisser sortir la fumée. Elles doivent être 
étendues et non empilées : quand tout est prêt, 
on fait du feu sous les claies, et l'on a soin de 
retourner les châtaignes de temps en temps, 
afin qu'elles subissent faction de la chaleur 
d'une manière égale. Lorsqu'elles ont sué et 
qu'elles sont en bonne voie de dessiccation, 
on continue encore le feu pendant quelques 
jours. Enfin on arrête, dès qu'elles ont acquis 
on certain degré de dureté que l'habitude 
fait prompt ement connaître. Une fois arrivées 
;| tet état, on les met dans des sacs mouillés. 
Puis on les roule et on les frappe doucement 



avec un bâton pour détacher leur écoree. On 
les vanne, et dans cet état, elles peuvent se 
conserver très-longtemps, sans. qu'on ait à 
craindre aucune espèce d'avarie. Quelquefois, 
on est obligé de les battre une seconde fois, 
pour enlever la seconde enveloppe qui ne part 
pas toujours du premier coup. Cette récolte 
est pour certaines contrées tres-avnntageuse. 
On fait en effet un commerce considérable 
de châtaignes; et quoique la France en ré- 
colte beaucoup sur les arbres qui croissent 
chez elle, tous les ans la Sardaigne lui en 
expédie des quantités énormes. 

La châtaigne est un aliment très-sain et 
agréable. Dans les pays où le châtaignier est 
abondant, elle fait la base de la nourriture 
des habitants pauvres. Elle se mange rôtie 
ou bouillie, cuite à l'eau et trempée dans du 
lait. Dans le Limousin , la Corse , les Cé- 
vennes. on en fabrique même une espèce de 
pain. Mais ce pain est de mauvaise qualité, 
lourd, pesant, difficile à digérer. Ce fruit se 
sert aussi au dessert sur les meilleures tables, 
et le soir, dans les veillées, arrosé de quel- 
ques verres de bon vin blanc, c'est un mets 
très-agréable. La châtaigne renferme beau- 
coup d'amidon, un peu de sucre et de gluten. 
On l'emploie aussi pour la nourriture des 
bestiaux et des oiseaux de basse-cour, que 
Ion veut engraisser. Sa farine, mélangée avec 
de mauvais fruits et des herbes, sert d'ali- 
ment aux cochons. On a essayé, en brûlant la 
châtaigne et en la broyant, d'en faire une 
espèce de café, mais pour cet usage elle n'a 
pu l'emporter sur la chicorée. 

La châtaigne entrait dans la composition 
d'un aliment fait avec sa pulpe, le lait, le 
sucre et la cannelle, que Lieulaud et [»lu- 
sieurs autres médecins recommandaient aux 
convalescents et aux personnes délicates et 
affaiblies. Celte préparation , à laquelle on 
donnait le nom de chocolat de châtaignes. 
produisait de bons effets. La farine de châ- 
taigne, mêlée avec du miel et du soufre, était 
indiquée dans la toux et l'hémoptysie. La 
décoction de son écorce torréfiée convient 
très-bien dans les cas de diarrhée. Enfin, on 
fait, avec sa farine, des cataplasmes qui n'ont 
pas plus de qualités que ceux qu'on fait avec 
d'autres substances de même nature. 

Le bois du châtaignier est pesant, élasti- 
que, très-tenace; son grain est fin et serré: 
il pourrit difficilement et les insectes ne l'at- 
taquent presque jamais. On a cru . pendant 
quelque temps, que les charpentes de plu- 
sieurs grands édifices publics étaient faites 
avec du châtaignier ; mais, après examen, on 
a reconnu que c'était une erreur, et qu'elles 
étaient en chêne qui, par suite des années, avait 
pris une coloration qui donnait à son bois une 
teinte assez semblable à celle du châtaignier. 
11 sert à fabriquer descuviers, des baquets, 
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des cerceaux ou cercles, des treillages, des 
échalas ; comme il est très-dense et sans 
odeur, il convient très-bien aussi pour faire 
des tonneaux. Comme bois de chauffage , il 
brûle assez bien, mais il se couvre de cendres 
blanches et a le grand inconvénient de pé- 
tiller et de lancer ainsi au loin, en brûlant, 
une grande quantité d'étincelles qui peuvent 
brûler les vêtements des personnes qui en- 
tourent le feu. et même quelquefois détermi- 
ner des accidents plus graves. Il donne du 
bon charbon; il est même exploité à ce point 
de vue dans les Pyrénées. 

La culture du châtaignier est facile; les ter- 
rains les plus ingrats lui conviennent, pourvu 
qu'ils ne soient pas calcaires ou aquatiques; 
car dans ces deux derniers cas, il viendrait 
mal et ne prospérerait pas. Pour obtenir une 
certaine quantité de châtaigniers, le meilleur 
moyen est de se les procurer par les sernis. 
Après avoir labouré et préparé convenable- 
ment le terrain, on plante les châtaignes avec 
leurs enveloppes dans des rigolestracées.soil 
avec la pioche, soit avec la charrue, lorsque 
l'opération se fait très en grand. On les place 
à un ou deux décimètres de dislance et à une 
profondeur de huit décimètres. On les re- 
couvre de terre, on les bine et on les sarcle 
lorsqu'il le faut, on les arrose même si cela 
devient nécessaire. Deux ou trois ans après, 
on les repique à un mètre et un mètre et demi 
les uns des autres; on coupe les jeunes bran- 
ches qui entourent la tige principale aliu de 
la dégager. On les laisse encore quatre ou 
cinq ans en leur continuant les mêmes soins. 
Enfin, on les met dans le lieu qu'ils doivent 
occuper définitivement. On peut aussi plan- 
ter les châtaignes à un mètre ou un mètre et 
demi de distance de suite, et alors quatre ou 
cinq ans après on les met en place définitive. 
Lorsque les jeunes châtaigniers sont bien re- 
pris, on les greffe en flûte et on a soin de 
choisir, pour faire cette opération, les varié- 
lés ks plus grosses el les plus estimées pour 
leur saveur. 

Beaucoup de personnes, au lieu de semer 
en automne, préfèrent faire stratifier les châ- 
taignes et les planter au printemps; dans ce 
cas. il faut avoir la précaution de ne pas bri- 
ser le perme, sans quoi votre arbre serait 
exposé à ne pas pousser. La stratification des 
châtaignes se fait de la manière suivante : on 
creuse un trou en terre dans un lieu sec et bien 
exposé au soleil; on le remplit en y plaçant 
tantôt un lit de feuilles, tantôt un lit de châ- 
taignes, puis on recouvre le tout d'une couche 
de terre bien battue qui ait à peu près trois 
décimètres de hauteur. 

Le châtaignier commence déjà à donner 
quelques fruits cinq ans après la greffe, mais 
ce n'est qu'au bout de dix ans que la ré- 
volte commence à être un peu abondante, et 



ce n'est pas avant l'âge de trente à quarante 
ans que cet arbre est en plein rapport. Tant 
qu'il est jeune, on doit lui continuer quelques 
soins; par exemple , pendant l'été, faire au- 
tour de son pied des bassins pour recevoir 
l'eau des pluies; élaguer les pousses qui sor- 
tent de la tige et qui nuiraient au dévelop- 
pement du jeune châtaignier ; entourer son 
pied de paille ou d'épines pour le garantir 
des animaux domestiques et surtout de la 
dent de la chèvre. 

Quelles que soient les précautions que l'on 
prenne pour la culture du châtaignier, cet 
arbre, arrivé à un certain âge, s'altère, se 
ramollit; il se forme dans son intérieur un 
trou ou cavité qui va tous lesjours ens'agran- 
dissant par suite des progrès de la carie. Dans 
certains pays, les cultivateurs, pour arrêter 
celle décomposition , jettent des bruyères et 
du menu bois dans la cavité, puis y mettent le 
feu et le continuent jusqu'à ce que la carie 
soit détruite et que tout l'intérieur du Irou 
soit charbonné; de celte manière ils conser- 
vent leurs arbres beaucoup plus longtemps. 

On connaît encore deux espèces de châtai- 
gniers. 1° Celui de la Chine: c'est un grand 
et bel arbre, dont le fruit est bon à manger; 
mais qui, dans nos pays, n'est cultivé que 
dans les jardins botaniques. 2° La seconde 
espèce , qui est connue sous le nom de châ- 
taignier chincapin, vient de l'Amérique. C'est 
un arbrisseau rameux qui. dans son pays, 
s'élève à cinq mètres, et qui, en pleine terre, 
chez nous, n'atteint qu'à peine deux mètres. 
Ses fruits sont bons, très-abondants et delà 
grosseur de la noisette ; ils ont en outre l'a- 
vantage de mûrir un mois au moins avant les 
autres. Le chincapin aime les terrains frais 
et légers; il ne craint pas les froids, même les 
plus rigoureux ; la grande chaleur lui est con- 
traire. On le multiplie de greffe et de semis. 

Cliatairc- La chataire est une plante 
de la famille des Labiées ; elle appartientau 
genre ncpcla. Elle est connue vulgairement 
sous le nom d'herbe-auœ-chats, à cause du 
plaisir que ces animaux éprouvent à se rou- 
ler sur elle, comme sur la valériane. Son 
odeur est forte et assez désagréable; sa féti- 
dité la fait repousser des jardins. Elle croit 
dans les lieux pierreux, sur le bord des 
champs, des haies, des murs, près des villa- 
ges. Sa tige est haute de huit à dix décimè- 
tres et couverte de poils très-fins, de couleur 
grisâtre ; ses feuilles, en forme de cœur, sont 
pointuvset dentées; elles sont en outre blan- 
ches en dessous à cause du duvet qui les re- 
couvre; ses fleurs blanches ou rosées sont 
piquetées de rouge. Elle contient une assez 
grande quantité d'huile volatile, et possède, 
quoiqu à un degré plus faible, les propriétés 
excitantes des labiées. 
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l li.lt-llil.liit. — Nom donné à une es- 
pèce de chouette. (Voy. ce mot.) 

Chaton. — Dans certains arbres, les or- 
^es qui servent à la reproduction de l'cs- 
Lcfl sont disposés de façon à ressembler 
usqu'à un certain point à la queue d'un chat ; 
c'est là ce qui leur a fait donner le nom de 
chaton. Les fleurs du saule, du noyer, du 
pin du cèdre, du noisetier, des chênes, sont 
dans ce cas. Dans ces arbres, les sexes sont 
toujours séparés, en sorte que l'on peut défi- 
nir le chaton un assemblage de fleurs mâles 
ou femelles fixées autour d'un axe central , 
lequel axe lombe de lui-même à la maturité 
des fruits. Ce dernier caractère le dislingue 
de l'épi dont l'axe est persistant. Cette es- 
pèce d'inflorescence se rencontre surtout dans 
la famille des Conifères et dans celle des 
Amentacées. 

Châtrer. — Châtrer, c'est soumet tre un 
animal à une opération connue sous le nom 

castration, opération qui a pour but de le 
rendre inhabile à la génération. (Voy. le mot 

CASTRATION.) 

Chantage. — ^ csl une opération qui 
consiste à enduire de chaux les graines des 
céréales, afin de détruire dans leur germe 
les champignons qui produisent plus tard la 
carie et le charbon. On exécute le chaulage 
de trois manières différentes. Les uns font 
dissoudre de la chaux vive dans de l'eau, à 
raison de 5 kilogrammes de chaux pour 8 litres 
d'eau; puis ils versent lentement le grain 
dans celte dissolution et l'y laissent quelques 
heures, en ayant soin d'enlever la mauvaise 
semence qui surnage. Après cela, ils font 
égoulter le grain dans des paniers suspen- 
dus, et l'étendenl sur une aire de grange 
pour qu'il sèche. Le lendemain, on peut 
semer. Les autres délayent de la chaux dans 
de l'eau chaude et vident la chaudière sur 
le tas de grains, que l'on remue vivement 
avec des pelles de bois. Quelques-uns. enfin, 
mouillent le grain d'abord, le saupoudrent 
de chaux fusée et remuent aussi avec des 
pelles. Dans ce cas. un kilogramme de chaux 
suffit pour quatre décalitres de semence. 

Comme on le voit, rien n'est plus facile 
que l'opération du chaulage. Mais comme les 
grains chaulés ont l'inconvénient d'altérer 
la sauté des cultivateurs qui les sèment à la 
volée, nous nous demandons si la chaux, 
ainsi appliquée, offre des avantages qui ra- 
chètent l'inconvénient en question. Nous ne 
' e pensons pas. Nous connaissons des per- 
sonnes qui ne chaulent pas et qui obtiennent 
d'aussi bons résultats que celles qui chaulent 
régulièrement. Les grains enduits de chaux 
germent plus vite que les autres, sans doute 
parce qu'ils ont été mouillés; voilà tout. 



Nous n'avons pas remarqué de différence 
plus importante. 

Ne laissez pas votre grain s'échauffer sur 
le grenier, aérez-le bien, netloyez-le au 
crible, lavez-le dans un baquet 48 heures 
avant de le semer , débarrassez-le par ce 
moyen des mauvaises semences qui surna- 
geront, et il germera tout aussitôt, poussera 
aussi vite et sera aussi bien portant que le 
grain chaulé. 

La chaux qui enduit les grains peut donner 
des résultats avantageux, principalement 
dans les terres argileuses, mais ce n'est point 
comme préservatif de telle ou telle maladie. 
Elle agit plutôt comme engrais ; et cela étant, 
il nous paraît plus simple de l'appliquer sous 
forme de compost que d'exposer les semeurs 
à en avaler la poussière tout le temps que 
durent les semailles. 

Cliiinme. — On se sert de ce mol pour 
désigner une tige simple, creuse à l'intérieur, 
arrondie ordinairement, et entrecoupée de 
nœuds d'où naissent les feuilles. Telles sont 
les tiges du blé, du seigle, de l'avoine et de 
presque toutes les céréales et même des 
autres plantes de la famille des Graminées. 
Cette expression est consacrée aussi bien dans 
ie vulgaire que dans la science, pour désigner 
la tige de ces plantes. Le chaume est coupé 
aussi à l'intérieur vis-à-vis des nœuds par des 
cloisons, et, chose remarquable, parce que 
dans les autres plantes, les œillets, par exem- 
ple, c'est aux endroits renflés ou noueux que 
la tige se casse et se sépare le plus facilement; 
dans les graminées, c'est la partie la plus 
solide et celle qu'il est le plus difficile de di- 
viser. Nous avons dit que dans les plantes de 
cette famille la lige était creuse : il y a ce- 
pendant quelques exceptions : le maïs, par 
exemple, est plein. Le chaume contient tou- 
jours une grande proportion de silice; c'est 
surtout aux nœuds que l'on en trouve le plus. 
Quand la tige est traçante, il n'est pas rare de 
voir des racines partir des nœuds du chaume. 
Enfin, il n'y a point de graminées sans nœuds; 
il peut n'en exister qu'un seul, mais il en 
existe toujours un. placé quelquefois très- 
près du collet de la racine. 

Cliansse-trape.— Nom d'une espèce 
de centaurée. {Voy. ce mot.) 

Chanve-souris. — Les chauves-souris 
appartiennentà l'ordre des Mammifères, quoi- 
que leurs formes bizarres et singulières les 
aient fait longtemps classer parmi les oiseaux 
par les naturalistes. Elles ne diffèrent des 
autres animaux que par le pouvoir qu'elles 
ont de voler; elles leur sont semblables du 
reste par tous leurs organes. Seulement, leurs 
membres organisés pour le vol présentent 
des dispositions particulières. Ainsi leur main 
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a les os des doigts très-allongés, et ceux-ci 
sont unis enlre eux par une peau très-fine, et 
tout à fait nue. Cette peau ou membrane, qui 
s'étend le long du corps jusqu'aux membres 
postérieurs, leur permet de se soutenir dans 
les airs avec facilité. Cependant leur vol est 
peu gracieux; il ne se compose que de cro- 
chets ou zigzags tout à fait irréguliers et 
très-nombreux, et quoiqu'il soitassez rapide, 
il est toujours lourd et gauche. Les chauves- 
souris ont deux mamelles sur la poitrine, et 
lorsqu'elles en ont quatre, ce qui arrive dans 
quelques espèces, il y en a deux qui sont 
placées aux aines près des jambes de der- 
rière. Elles demeurent dans les Irons de murs, 
les cavernes, les carrières abandonnées, et de 
tout temps elles ont été un objet de dégoût et 
d'horreur . au point que l'on a représenté 
Satan ou le diable avec des ailes de chauve- 
souris. Pendant l'hiver, elles s'engourdissent 
comme les marmottes et restent dans leurs 
demeures souterraines accrochées par leurs 
pieds de derrière, les unes aux autres, en 
nombre quelquefois considérable. 

Les chauves-souris vivent d'insectes et de 
fruits. Ce sont des animaux nocturnes qui ne 
sortent de leurs trous que le soir et le matin 
pour chercher leur nourriture. Lorsque la 
pâture est abondante, elles en conservent une 
partie dans les poches ou abat-joues qui gar- 
nissent les côtés de leur bouche qui est vaste 
et largement fendue. Elles ont les sens de 
l'ouïe et de l'odorat très-délicats et très-dé- 
veloppés. Mais chez elles le sens du toucher 
est porté à un degré de perfection vraiment 
étonnant. C'est au point que le célèbre Cu- 
vier prétend que c'est par son aide qu elles 
peuvent se diriger dans l'obscurité la plus 
complète. Elles sentent au moyen des cou- 
rants qui existent dans l'air uon-seulemcnt 
la distance et la position des corps, mais 
peut-être même encore, dit-il, leur figure et 
leur solidité. Un naturaliste célèbre, Spallan- 
zani, le premier, avait éveillé l'attention sur 
ce point. Il avait, dans une expérience, crevé 
les yeux à une chauve-souris. Il ne fut pas peu 
surpris de la voir après cela voler dans l'ap- 
partement sans jamais se heurter ni au pla- 
fond, ni aux meubles. Aussi ce savant était- 
il persuadé qu'elles jouissaient d'un sixième 
sens qui leur permettait de se conduire dans 
l'obscurité. 

Après être restées engourdies pendant 
l'hiver, temps pendant lequel elles ne trouve- 
raient pas les insectes qui servent à les 
nourrir . elles sortent de leur léthargie au 
printemps, aussitôt que la chaleur est re- 
venue . et recommencent leurs courses au 
crépuscule. On trouve dans nos pays plusieurs 
espèces de ces animaux, enlre autres \cpctit 
et le -grand fer de lance, la noctuelle et 
Voreiliard vulgaire. 



Chaux. — Nous l'avons écrit dans une 
publication récente, et nous le répétons ici : 
la chaux est un excellent engrais, comme In 
pain est une excellente nourriture; mais si 
vous ne donniez que de la chaux aux plantes 
et uniquement du pain aux hommes, ils fini- 
raient par dépérir. Il faut aux uns du pain 
et quelque chose avec, et aux autres de la 
chaux et aussi quelque chose avec. D'aucuns 
vous disent que la chaux n'est qu'un amen- 
dement, que ce n'est point un engrais, que si 
elle produit de merveilleux effets dans les 
terrains argileux, c'est tout bonnement parce 
qu'elle les divise. Cette raison ne vaut rien, 
car la chaux produit également un moi Mil- 
ieux effet dans les terrains siliceux et légers 
qu'elle ne divise pas, attendu qu'ils sont 
déjà trop divisés. Et d'ailleurs . ce ne sont 
pas quelques hectolitres de chaux par hectare 
qui peuvent diviser le sol. 

Voici comment nous nous expliquons les 
bons effets de la chaux: Pour qu'une terre 
soit d'excellente qualité, il faut qu'il y ait 
dedans un peu de tout, et que, principale- 
ment, la chaux n'y manque point, car tons 
les végétaux s'en nourrissent. La chaux qui 
est dans leurs cendres le prouve et de reste. 
Partant, lorsque vous en donnez aux argiles 
qui n'en ont guère et aux terrains siliceux 
et schisteux qui n'en ont pas du tout, les 
plantes se réjouissent et font fête. C'est tout 
naturel. On mange avec appétit ce qu'on 
aime. 

Encore une fois, notez bien ceci : pas de 
paille, pas de brin d'herbe, pas de feuille, 
pas de bois qui ne donnent de la chaux 
quand vous les brûlez. Donc, toutes les fois 
que la chaux manquera dans un terrain, les 
besoins des plantes ne seront pas satisfaits: 
donc, aussi, toutes les fois que vous donnerez 
à ce terrain ou de la chaux, ou de la boue de 
pierre à chaux ramassée sur les routes, ou 
des cendres de houille qui en renferment, 
vous mettrez les plantes dans le contente- 
ment. 

Il ne fait pas bon employer la chaux sur 
les terres quand elle est vive. Dans cet état, 
elle est caustique, elle brûle, elle perdrait 
les graines qu'elle toucherait. On la met donc 
en petits tas sur le champ; elle se délite, elle 
se fuse pendant l'hiver, et, après cela, son 
emploi n'offre plus d'inconvénient. Ou bien 
encore, ce qui vaut mieux, on la mélangclout 
bonnement avec de la terre sous forme de 
composts ou de pâtes. 

La chaux n'a pas seulement le mérite de 
nourrir les végétaux; elle a aussi celui d'empê- 
cher l'aigreur des terrains, et alorsaprès avoir 
agi comme engrais, elle agit comme amende- 
ment. Vous savez que les feuilles, que les her- 
bes qui pourrissent, donnent des eaux acides 
dans le genre du vinaigre. Ces eaux-là gut en 
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l C sû l, le rendent aigre et les plantes déli- 
cates n'y poussent pas volontiers. A la place 
d'un bois défriché, d'une bruyère défrichée, 
vous avez un sol aigre, à cause des millions 
et dos milliards de feuilles qui ont pourri là 
pendant des siècles. A la place d'un pré ma- 
récageux que vous avez assaini et rompu à 
la charrue, vous avez un sol aigre, à cause 
jes roseaux, des joncs, des mauvaises herbes 
qui ont poussé et sont modes là, peut-être 
aussi pendant des centaines d'années. Eh 
bien, sur ce sol aigre, toutes les plantes que 
vous sèmeriez ne viendraient pas volontiers, 
ne prospéreraient pas. Il n y a guère que l'a- 
voine qui résiste bien et vous en semez plu- 
sieurs années de suite. Si vous menez, sur ces 
terrains, nouvellement défrichés, beaucoup 
de chaux ou beaucoup de boue calcaire de 
route.ee qui revient à peu près au même; si, 
après cela, vous faites un labour croisé pour 
mêler le tout, terre, feuilles pourries et chaux, 
comme il convient, l'aigreur s'en ira et vous 
pourrez semer autre chose que de l'avoine- 
Voici en deux mots l'explication du mys- 
tère: Vous n'êtes pas sans avoir entendu dire 
aux anciens que, pour guérir une personne 
de la fièvre, il fallait mettre un œufde poule, 
un œuf frais avec sa coque, dans un verre 
de vinaigre, l'y laisser pendant vingt-quatre 
heures, le retirer, et, après cela, faire boire 
le vinaigre à la personne malade. Au premier 
abord, l'on s'imagine avoir affaire à un re- 
mède de cheval. C'est une erreur. La coque 
d'œuf est du calcaire, c'est-à-dire de la chauv 
ou approchant; cette chaux prend la force 
du vinaigre pour former un sel qui n'est pas 
mauvais à avaler, et le tour est fait. Eh bien , 
la chaux se comporte de la même manière 
avec le vinaigre des terrains nouvellement 
défrichés. 

Après cela, beaucoup de choses que les 
cultivateurs savent et ne comprennent pas, 
s'expliquent facilement. Dans les terrains où 
il y a beaucoup de calcaire, de chaux, on 
peut, sans inconvénient, bien au contraire, 
retourner et enfouir des récolles en vert; les 
terrains n'aigriront pas, puisque la chaux 
prendra les acides. Mais dans les terrains où 
il y a très-peu de calcaire, comme dans les 
champs argileux, siliceux et schisteux, il y 
a toujours de l'inconvénient à enfouir des 
récoltes vertes, à moins que l'on y enfouisse 
en même temps le contre-poison , c'est-à- 
dire de la chaux ou des terres calcaires de 
route, ou des cendres en quantité, cendres 
(, e houille, de bois ou de tourbe. Il y a de 
' a chaux dans les unes et dans les autres. 

La quantité de chaux employée par hec- 
la re pour le chaulage des terres varie entre 
( |° et 1(J0 hectolitres. Nulle part , l'emploi 
tl(i cette substance n'a été et n'est favorisé 
l «mme en Belgique. Pour donner aux culti- 
ver. D'ÀQaiCOLTIlItB. 
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valeurs de la province de Luxembourg la 
facilité du chaulage, l'Etat a pris à sa charge 
une réduction sur le prix de vente, réduction 
proportionnée aux distances qui séparent les 
communes des localités où il se rencontre des 
fours à chaux, en sorte que cet engrais ne 
coûte pas plus au cultivateur éloigné qu'au 
cultivateur rapproché des fours en question. 

Les cultivateurs intelligents attachent 
beaucoup de prix à c^tte faveur, mais vous 
en rencontrez encore de loin en loin qui se 
sont mis en tête que la chaux étail destinée 
à perdre les terres de l'Ardennc, et ils citent 
toutes sortes d'exemples à l'appui de leur 
opinion. Ne laissons pas le temps à cette 
grosse erreur de prendre racine. La chaux 
bien employée dans les sols, qui n'en con- 
tiennent pas . produit toujours d'heureux 
résultats ; mal employée, elle en produit 
souvent de très-mauvais. Ce n'est point sa 
faulc à elle , c'est celle du cultivateur. 

INous savons des gens qui ont pensé que 
puisqu'une petite quantité de chaux dans 
une terre bien fumée augmentait le chiffre 
des produits, une grande quantité de cette 
même chaux les augmenterait bien davantage. 
C'était le grand moyen, le grand secret d'ob- 
tenir des merveilles. Il n'était presque plus 
question du fumier, on ne parlait que de la 
chaux, on en abusait dans le principe. C'est 
ainsi que beaucoup ont fatigué leurs terrains. 
Et après cela, ils se sont mis à condamner 
la chaux, à mettre sur son compte tout ce 
qui leur arrivait de fâcheux, à crier que ce 
n'était point un engrais. Propos d'enfants 
en colère que tout ceci! C'est comme si l'on 
soutenait que les cendres ne sont pas un en- 
grais, parce qu'employées seules, sans fu- 
mier, et tous les ans sur une terre, elles 
finissent par ne plus donner de bons résul- 
tats. 

Avec la thaux convenablement employée, 
il n'y a pas de mécomptes à essuyer. Nous, 
croyons que le plus souvent on l'emploie 
mal. Au lieu de chauler une terre au moment 
des semailles, et à raison de 60 à 100 hec- 
tolitres et plus par hectare pour 7, 8 ouOans, 
on ferait mieux, selon nous, de réduire la 
quantité et de chauler à de plus courts in- 
tervalles et plusieurs moisavant les semailles. 
Il y a des personnes qui, en chaulant, se 
croient dispensées de fumer. Ces personnes 
ont tort ; le fumier ne gâte pas plus la chaux 
que le beurre ne gâte la sauce, pour nous 
servir d'une expression vulgaire. 

La chaux vive peut encore être utilisée 
avantageusement dans les fermes pour hâter 
la pourriture des mauvaises herbes , et des 
animaux morts de maladie. Ainsi, quand 
vous voulez préparer des composts ou pâtés, 
c'est- à- dire des mélanges de terre et de toutes 
sortes de substances végétales ou animales. 

40 
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ne craignez pas d'y mettre de la chaux vive. 
Elle décomposera rapidement ces substan- 
ces. C'est pour cela précisément que si vous 
mettiez trop de chaux et rien que de la chaux 
dans des défriches de forêts, de genêts, de 
bruyères ou de prairies, la richesse de ces 
terres serait vite diminuée. De là ce proverbe 
français : Lachaux enrichit le père el ruine 
les enfants. 

Souvent il nous a été demandé si l'on 
pouvait tirer parti de la chaux qui a servi à 
épurer le gaz de l'éclairage, el toujours nous 
avons répondu qu'il y avait dans ce cas de 
grandes précautions à prendre. La chaux, au 
sortir de l'épurateur, n'est plus, on le pense 
bien , ce qu'elle était d'abord ; elle est com- 
binée avec du soufre et chargée d'une huile 
empyreumatique, fatale aux végétaux. Il est 
donc prudent de l'étendre au soleil, de l'y 
laisser cinq ou six mois durant, pour que 
l'huile de pétrole ait le temps de se volatili- 
ser. Après cela, on peut s'en servir en agri- 
culture, non plus à la manière de la chaux 
ordinaire, mais à la manière du plâtre, c'est- 
à-dire sur les prairies artificielles comme le 
trèfle, la luzerne et le sainfoin, et peut-être 
bien aussi sur les crucifères, comme le colza, 
la navette, la moutarde, les choux-fourra 
ges, etc. Voici ce que nous écrivait à ce sujet 
un cultivateur français, en 1847 : « Dans 
votre Revue agricole du 15 mai dernier, 
vous avez parlé de la chaux qui a servi à 
l'épuration du gaz. Vous avez dit qu'elle ne 
pouvait servir ni d'engrais ni d'amendement, 
à moins d'avoir subi une préparation à sa 
sortie de l'épurateur. 

« Tous les essais que j'ai pratiqués jusqu'à 
ce jour, à V exception d'un seul, m'ont prouvé, 
que ce que vous avez avancé est vrai. Voici 
en quoi consiste mon essai quia réussi excep- 
tionnellement. Au mois d'avril dernier, 
j'ai répandu de celte chaux sur un côté d'une 
pièce de trèfle ; de l'autre côté, du plâtre, 
tandis que je n'ai rien mis dans le milieu où 
le trèfle était le plus beau. Vingt jours après, 
les côtés chaulé et plâtré avaient donné une 
végétation dépassant de beaucoup en vigueur 
celle du milieu. Dans celte dernière partie, 
le trèfle est devenu jaune. Je conclus donc 
de col essai que la chaux qui a servi à l'épu- 
ration du gaz équivaut au plâtre par sa 
puissance d'action. Pour en être plus certain, 
je vais faire un second essai sur la seconde 
pousse du trèfle, et si vous désirez en con- 
naître le résultat, je me ferai un sensible 
plaisir de vous en informer. » 

La chaux, dissoute dans l'eau, est em- 
ployée, à tort ou à raison, comme préservatif 
du charbon et de la carie des grains. {Voy. 

CHAULAGK.) 

La chaux joue un grand rôle dans la pré- 
paration des mortiers ordinaires el hydrau- 



liques. On s'en sert aussi pour badigeonner 
et plafonner. 

Le lait de chaux peut servir à purifier 
l'air des écuries, lorsqu'il est trop chargé 
d'acide carbonique et que l'on y respire diî 
licitement. Un peu de cette eau de chaux sur 
les murs ou répandue çà et là, s'empare de 
l'acide carbonique pour former de la craie 

Quand on veut conserver des œufs, on les 
plonge pendant dix secondes dans de l'eau 
bouillante, afin de coaguler l'albumine, c'est- 
à-dire de faire prendre un peu le blanc, de le 
fixer à la partie interne de la coquille, de ma- 
nière à ce que le passage de l'air n'ait plus lieu 
après cela, on les essuie avec un linge chaud 
et on les dispose par étages dans de l'eau de 
chaux . et la pointe en bas. La chaux se dé- 
pose dans les pores el fait en quelque sorte 
ciment à l'extérieur. 

Chevet, le célèbre marchand de comesti- 
bles de Paris, conserve des raisins, des noix, 
des amandes, toutes sortes de fruits avec de 
la chaux éteinte. ïl forme une couche de 
chaux, une couche de fruits, et ainsi de suite. 
Lorsque la tonne est pleine, il renverse l'ori 
lice ouvert sur un lit de chaux qui se trouve 
à terre. 

En médecine, on se sert du chlorure de 
chaux . c'est-à-dire d'eau de chaux dans la- 
quelle on a fait arriver du chlore, pour dés- 
infecter les hôpitaux, les lazarets, leshabi 
talions où il y a eu des malades. 

Avec parties égales d'eau de chaux récente 
el d'huile d'amandes douces, on obtient le 
savon ou Uniment calcaire que l'on emploie 
contre les brûlures et pour dissiper de petites 
éruptions cutanées. Il suffit même, en cas 
de brûlure légère, d'appliquer un linge im- 
bibé d'eau de chaux sur la partie malade. 

La chaux est extrêmement abondante dan» 
la nature, mais elle n'y existe point à l'étal 
pur. Combinée avec l'acide carbonique, elle 
l'orme le calcaire ou carbonate de chaux 
{voy. ce dernier mot). Combinée avec l'a- 
cide phosphorique, elle forme les os de tous 
les être vivants (voy. phosphates.). Com- 
binée avec l'huile de vitriol ou acide sulfuri- 
que, elle forme le plâtre ou gypse, [voy- 

.SULFATE DE CHAUX Cl PLATHE. ) 

Pour obtenir la chaux, on soumet la pierre 
calcaire ou carbonate de chaux à l'action du 
feu de houille ou de bois. L'acide carbonique 
est chassé et la chaux reste. C'est ce qu'on 
nomme de In chaux vive et anhydre. Si I on 
verse de l'eau sur cette substance , elle s e- 
chauffe. crépite, se fendille el sedissoul. C° sl 
alors de la chaux éteinte ou hydratée. Si on 
l'abandonne à l'air, elle absorbe l'eau de 
l'atmosphère, se combine avec l'acide carbo- 
nique, se fendille, se fuse, se délite, tombe 
en poussière. C'est alors de la chaux 

Calcinez de la craie, du marbre, de M 
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pierre calcaire de n'importe quelle sorte, el 
vous aurez delà chaux. La meilleure pour les 
constructions exposées à l'air et au soleil 
sera celle provenant d'un calcaire résonnant 
sous le coup de marteau ; la meilleure pour 
les constructions souterraines ou exposées à 
l'humidité, sera celle qui proviendra d'un 
ealeaire impur , argileux, sablonneux et ne 
résonnant pas sous le coup de marteau. 

Nous terminerons cet article en mention- 
nant les végétaux dont les cendres renfer- 
ment de la chaux en abondance, et qui par 
conséquent prospéreront toutes les fois que 
la chaux fera partie de leur nourriture habi- 
tuelle. Ces végétaux sont le cerisier, le charme, 
le chêne, le hôlre, le bouleau , le mûrier, le 
noyer, le pommier, le poirier, le tilleul, la 
vignc,"le noisetier, parmi les arbres; et, 
parmi les plantes, le chanvre, la garance, la 
luzerne, la moutarde , le navet, le chou, la 
pomme de terre, le sarrasin, le tabac, le 
trèfle, et en grande partie les herbes des 
prairies naturelles. 

Chélidoine. — Les chélidoincs font 
partie de la famille des Crucifères et du genre 
chélidoine, qui ne se compose que de deux 
plantes, dont toutes les parties contiennent 
un suc jaune, acre et corrosif. Ce suc est 
employé dans la teinture en jaune des étoffes 
de coton. Il passe aussi pour guérir les 
verrues, mais on est obligé de frotter ces 
excroissances assez longtemps avant de les 
voir disparaître par ce moyen. Le nom de ces 
plantes vient d'un mot grec, qui signifie 
hirondelle, parce que, dit-on. cet oiseau se 
servait du suc de ces plantes pour guérir les 
yeux de ses petits lorsqu'ils étaient malades, 
ouoi qu'il en soit de celte fable, on employait 
autrefois la chélidoine en médecine. On l'or- 
donnait contre la goutte, la pierre et la jau- 
nisse; mais depuis longtemps celte plante est 
tombée dans un juste oubli, et c'est avec rai- 
son qu'on a cessé d'administrer à l'intérieur 
le suc corrosif de la chélidoine, quand surtout 
son efficacité n'a jamais pu être bien con- 
statée. En médecine vétérinaire, on se sert 
Je ce suc pour tuer les vers qui naissent par- 
fois sur les ulcères des chevaux. Scopoli 
aflirme que l'on en fait pour cet usage une 
grande consommation dans la Carniole. 

Des deux espèces qui composent ce genre, 
•'une, la grande chélidoine, qui est connue 
aussi sous le nom d'éclairé, est extrêmement 
commune dans les haies et sur les vieux murs. 
C est une plante de quatre à six décimètres, 
a suc jaune très-Acre, rameuse et couverte de 
Pods par-ci par-là. Ses feuilles, découpées 
e J folioles larges, sont en dessous d'un vert 
glauque. Ses Heurs sont jaunes. On la trouve 
épanouie du mois de mai au mois d'octobre, 
ta seconde espèce, qu'on appelle chélidoine 



à feuilles de chêne, n'est pour quelques au- 
teurs qu'une variété de la première. Elle ne 
diffère que par ses feuilles dont les lobes sont 
étroits et par ses pétales qui sont découpés, 
tandis que, dans l'autre, ils sont grands et 
entiers. 

Chemins. — L'entretien des chemins, 
a écrit M. de Dombasle, est un des objets les 
plus importants et cependant les plus né- 
gligés dans toutes les exploitations rurales. 
Si un cultivateur calculait ce qu'il lui en 
coûte pendant toute l'année . soit par l'aug- 
mentation des attelages de ses voitures, soit, 
ce qui revient au même, par la diminution 
du poids qu'il peut transporter sur chaque 
voiture, dans l'état de dégradation ordinaire 
des chemins d'exploitation . il reconnaîtrait 
facilement qu'il trouverait une immense éco- 
nomicà réparer lui-même ces chemins, quand 
môme il devrait en supporter seul la dépense. 
On peut en dire autant des propriétaires. 
Combien ne voit-on pas de grandes propriétés 
qui perdent un quart ou la moitié de la va- 
leur qu'elles auraient, si elles étaient situées 
sur une grande roule, parce que, placées à 
une ou deux lieues dans l'intérieur des terres, 
elles manquent, par l'étatde dégradation des 
chemins vicinaux, de communication prati- 
cable en toute saison. 

Rf. de Dombasle ajoute : « En général , 
c'est par l'emploi des matériaux que l'on pè- 
che presque toujours dans la confection ou la 
réparation des chemins. Lorsqu'on transporte 
des pierres sur un chemin, ordinairement on 
les jette pêle-mêle, grosses el petites. Il est 
absolument indispensable de les casser toutes 
avec soin : je n'en excepte que celles qui 
peuvent être nécessaires pour remplir des 
trous profonds, mais il faut toujours qu'elles 
soient recouvertes d'une épaisseur de six 
pouces au moins de pierres concassées aussi 
également que possible, à la grosseur d'une 
noix environ. Les pierres ainsi concassées se 
lient entre elles par le tassement et forment 
une surface beaucoup plus solide qu'un 
pavé. » 

Depuis que ces lignes ont été écrites par 
le célèbre agronome de Roville , les chemins 
de communication ont reçu de grandes amé- 
liorations, lia été beaucoup fait sous ce rap- 
port ; néanmoins, il reste encore beaucoup à 
faire. 

Chêne. — Genre de la famille des Amen- 
tacées. Ce genre ne renferme que des arbres. 
Le chêne est. on peut le dire, le roi de nos 
forêts ; c'est l'arbre le plus utile, le plus com- 
mun, le plus grand, le plus nécessaire de 
tous ceux qui croissent en Europe et dans 
l'Amérique du Nord. Avec lui on pourrait se 
passer des autres, si l'on peut s'exprimer 
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ainsi; et pour beaucoup d'usages, aucun ne 
pourrait le suppléer. Aussi était-il en grande 
vénération chez les anciens Grecs, qui pré- 
lendaient que ces arbres rendaient des oracles 
dans la forêt de Dodone. Nos ancêtres, les 
anciens Germains, n'avaient pas moins deres- 
pect pour lui: c'était au milieu des forêts les 
plus sombres qu'ils" célébraient les fêtes de 
Leurs dieux. Leurs prêtres, les druides, 
allaient, une fois par an, avec les plus grandes 
cérémonies, couper avec une serpe d'or le 
gui du chêne. Chez les modernes, ses feuilles 
tressées formaient la couronne civique donnée 
au citoyen vertueux, comme symbole de la 
liberté et comme expression de la recon- 
naissance publique. 

Les chênes croissent dans toutes les parties 
tempérées du globe. Mais on ne les voit pas 
s'avancer dans les contrées où les rayons du 
soleil sont toujours ardents, lis fuient de 
même les lieux où régnent des froids vifs et 
des neiges éternelles. Presque tous ces arbres 
ont une taille très-élevée et un port plein 
d'élégance et de majesté; cependant, on 
trouve classé dans ce genre et en offrant tous 
les caractères, une espèce qui n'a que qua- 
rante à soixante centimètres de hauteur. On 
connaît maintenant plus de cent espèces dif- 
férentes de chênes. Il nous serait impossible, 
avec les bornes qui nous sont imposées dans 
ce Dictionnaire, de les mentionner toutes: 
nous donnerons seulement des détails sur les 
espèces les plus importantes et surtout sur 
celles qui croissent dans nos pays. 

1° Le chêne Rouvre ou chêne à fruits 
sessilcs, est une des espèces qui forment la 
base de nos forêts. Il atteint ordinairement 
de vingt à trente mètres de hauteur; ses 
feuilles sont portées sur une queue ou pétiole, 
et divisées sur les côtés en lobes plus ou 
moins profonds. Ses fleurs mâles sont en 
chatons grêles et longs, les feuilles femelles, 
sont placées à l'aisselle des llcurs. Ses glands 
qui sont assez gros et courts, sont portés, 
pour ainsi dire, sur les branches. 

2° Le chêne pédoncule surpasse le précé- 
dent en taille et en beauté; il s'élève jus- 
qu'à la hauteur de quarante mètres. Ses 
feuilles n'ont pas de queue ou pétiole, où, si 
elles en ont, elle est très-courte. Ses glands, 
au contraire, sont portés sur des pédoncules 
très-allongés. Ces deux espèces de chênes 
sont très-communes dans les bois; elles for- 
mont, pour ainsi dire, à elles deux la majeure 
partie des arbres des forêts de l'Europe. 
Aussi, ce que nous allons dire dans ce para- 
graphe s'appliquera-t-il à toutes les deux. 

Les chênes ont des racines pivotantes et 
fort longues. Aussi, un sol profond où elles 
puissent s'étendre facilement leur est-il né- 
cessaire, si l'on tient à avoir des arbres d'une 
belle venue. Avec une terre fraîche et fran- 



che, il leur faut une bonne exposition à l'est 
ou au nord, sur le penchant d'une montagne 
ou d'un coteau. Ils viennent bien, mais moins 
vite dans les terrains secs et pierreux. Dans 
les terrains bas et humides, ils s'accroissent 
avec rapidité tant en hauteur qu'en circon- 
férence. Mais c'est auxdépens de la qualité du 
bois qui est alors mou. filandreux, et dont la 
pourriture s'empare facilement. On a reconnu 
et constaté depuis longtemps, qu'il était beau- 
coup moins avantageux pour le chauffage. 
Le chêne végète lentement, mais la durée de 
sa vie est très-longue; elle peut s'étendre 
à plusieurs siècles. Le savant et illustre 
Duhamel a constaté qu'en moyenne, il fallait 
à un chêne cent vingt années pour acquérir 
trois mètres de tour, ou, ce qui revient au 
même, un mètre de diamètre. On trouve 
quelques-uns de ces arbres qui ont douze 
mètres de circonférence et treize à quatorze 
mètres sans branches. On voit par leur gros- 
seur que. suivant le calcul précédent, ces 
arbres doivent avoir près de cinq cents ans. 
Cependant, en général, lorsque le chêne 
arrive à cent ou cent vingt années, sa cime 
périt et son tronc est rongé par des ulcères 
qui détériorent son bois: on est alors obligé 
de l'abattre. 

Le bois de ces deux espèces est dur, élasti 
que. très-pesant, très-résistant : on l'emploie 
dans les bâtisses pour faire les charpentes. 
! les portes, les fenêtres, les boiseries, etc. Il 
| sert pour la construction des navires et la me- 
j ouiserie. On en fait, du sciage, du merrain 
[ pour fabriquer les tonneaux, des cercles. Les 
menuisiers en fabriquent des meubles; les 
charrons des jantes, des rais pour les roues 
de voitures, des chariots; les ébénistes le 
travaillent. Les sculpteurs l'emploient pour 
la décoration des monuments. Les boiseries 
des vieilles églises, ainsi que les charpentes 
qui les couronnent, sont faites avec le chêne 
que le temps a noirci et rendu dur comme 
du fer. On a cru longtemps que ces ouvrages 
étaient en châtaignier, mais le savant cl 
modeste collaborateur de Buffon, Daiiben- 
lon,a fait voir le contraire; enfin, ce bois est 
employé à une foule d'usages qu'il serait 
trop long d'énumérer ici. On trouve assez 
souvent dans le commerce des chênes aux- 
quels on donne le nom de chênes de Hollande 
Ces arbres ne diffèrent des aulres que parce 
que, après les avoir dépouillés de leur écoree, 
on' les laisse à l'air pendant deux à trois ans. 
! puis on les conduit dans les canaux de M 
1 Hollande au fond desquels on les laisse pen- 
| dant un temps toujours assez long. Dans ce 
séjour ils acquièrent des qualités qui les font 
; rechercher des menuisiers et des ébénistes. 

Le chêne est un excellent bois de chaut 
i fage; niais quoiqu'il conserve toutes les pro- 
I priétés qui le distinguent à cet égard, il « c 
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faut pas qu'il soit coupé et abatlu à un âge I 
t r op avancé. C'est à quarante ans qu'il a ac- 
quis son apogée sous ce rapport. Son charbon 
est lourd et Irès-estimé, et dans les pays 
boisés. on en fait des quantités considérables 
qu'on expédie quelquefois très-loin pour le 
service des hauts fourneaux, des forges et 
autres usines. On en expédie aussi dans les 
villes pour l'usage journalier des habitants. 

L'écorce des chênes sert à faire le tan, qui 
rstsi utile dans la fabrication des cuirs. Or- 
dinairement, on prend pour cela les arbres 
qui ont de douze à vingt-cinq ans. On enlève 
l'écorce au mois de mai, dans le moment de 
la séve; on la fait sécher. Lorsqu'elle est 
sèche, on la rentre dans des granges ou sous 
des hangars, où elle ne soit pas exposée à 
être mouillée, puis on la fait réduire en pou- 
dre grossière dans des moulins destinés à 
cet usage. C'est celte poudre qui est ensuite 
employée pur le tanneur pour la fabrication 
des peaux. Lorsque celle écorec a servi, on 
la fait sécher et on l'emploie comme com- 
bustible, sous le nom de poussier de molles. 
On peut aussi, en lui laissant subir un com- 
mencement de fermentation, en préparer des 
espèces de galettes, appelées molles, qui, une 
Ibis sèches, servent à entretenir et à conser- 
ver le feu, et peuvent, être à elles seules un 
excellent chauffage. Enfin, les jardiniers 
emploient l'écorce qui a servi aux tanneurs 
pour faire leurs couches. 

Les glands de ces deux espèces de chênes 
sont acres et ont une saveur extrêmement 
désagréable. On s'en sert pour la reproduction 
des forêts. Les bêtes fauves s'en nourrissent 
dans les bois. Dans beaucoup de pays, on 
mène les cochons manger les glands dans 
les forêts. Sous l'influence de celte alimenta- 
tion, dont ils sont avides, ils engraissent avec 
rapidité et leur chair acquiert, dit-on, un 
fumet particulier qui se rapproche un peu 
de celui du sanglier. On peut faire disparaî- 
tre 1 acretc qui existe dans les glands. Il 
suflit pour cela de les laisser macérer, c'est- 
à-dire Irempcr pendant un lemps assez long 
dans de l'eau de chaux ou de potasse. 

On emploie en médecine l'écorce et les 
fruits du chêne. On doit, pour cet usage, choi- 
sir une écorce jeune , presque, lisse, avec un 
épidémie gris bleuâtre; à l'intérieur, il faut 
qu'elle soit presque blanche, ou d'un rouge 
tres-pâle. Cette écorec contient une grande 
quantité de tannin, et c'est surtout cette 
substance qui lui donne ses propriétés. On 
j'a vantée dans les fièvres intermittentes, les 
u<miorrhagies,Ies diarrhées. On l'a ordonnée 
, n "argnrismes contre le relâchement de la 
'uette, dans certaines angines (maux de 
h°i'ge). Elle sert aussi à frelater le quinquina. 

glands sont sans odeur, mais leur 
^veur est acre et styptique; ils contiennent 



du tannin , un principe amer et beaucoup 
d'amidon, de la gomme, de la résine, etc., etc. 
En Turquie, on les enfouit dans la terre pour 
leur faire perdre leur amertume, on les sèche, 
on les torréfie. Lorsqu'ils sont, après cela, ré- 
duits en poudre et mêlés avec du sucre, de la 
vanille ou tout autre aromate, ils constituent 
la préparation connue sous le nom de raca- 
houl des Arabes: c'est un aliment agréable 
et de digestion facile. Mais le plus souvent, 
comme il est assez coûteux de préparer les 
glands de cette manière, les fabricants de 
racahout, dit des Arabes, les remplacent sans 
se gêner par du cacao et de la fécule. La 
décoction du gland , d'abord légèrement 
torréfié, a produit de bons effets dans la co- 
queluche. En Allemagne, on la fait prendre 
avec avantage sous forme de café aux per- 
sonnes rachiliques et faibles. Sa poudre a 
été donnée à la dose de quatre à huit gram- 
mes pour une tasse d'eau dans les maladies 
de nature srrophuleuse. La dose devait être 
répétée trois à quatre fois dans la journée. 
On a encore prescrit le gland dans les diar- 
rhées el les maladies nerveuses. 

On peut reproduire le chêne soit par des 
plants arrachés dans les taillis, ou cultivés 
en pépinière, soit par des semis faits de suite 
en place. Pour semer, on choisit des glands 
qui viennent d'arbres vigoureux et qui soient 
tombés d'eux-mêmes. Us doivent être gros, 
pesants et colorés. Il faut les semer peu de 
temps après les avoir récollés, à moins qu'on 
ne veuille attendre et les conserver jusqu'au 
printemps; dans ce cas, il est nécessaire de 
les faire stratificr, car souvent alors, la plus 
grande partie des glands ne lèveraient pas sans 
cette précaution. La stratification doit être 
conduite de façon que le germe ne fasse que 
commencer à paraître, lorsque le moment de 
semer est arrivé. 

La terre étant bien préparée, soit à la bê- 
che, soit à la charrue, le semis se fait ou à la 
volée ou à lu main dans des raies. Dans ce 
dernier cas, on met entre chaque gland un 
intervalle de vingt -deux centimètres. On 
recouvre ensuite d'une couche de terre de 
deux centimètres. En semant à la volée, il 
faut environ cent vingt mille glands pour 
couvrir un hectare: dans le semis à la main, 
on en use à peu près moitié. Ordinairement, 
avec les glands on sème de l'avoine, du blé 
de mars, de l'orge, d'abord, parce que ces 
plantes protègent le jeune plant et lui don- 
nent de l'ombre et de la fraîcheur, dont il 
a besoin la première année ; puis aussi , 
parce que celte récolte donne un produit 
qui dédommage un peu des dépenses que 
l'on a faites. Dans les pays très-exposés aux 
vents, pour protéger les jeunes chênes, on 
sème avec eux de la graine de genêts. 

On bine cl on enlève les mauvaises herbes 
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dès la première année, mais il faul le faire 
avec précaution, pour ne pas ébranler les 
racines des jeunes plants. A Pâge de trois 
ans, quelques personnes font couper les jeu- 
nes chênes à llcur de terre; par ce moyen, on 
fortifie les racines el on rend, à ce qu'elles 
prétendent, les rejets plus vigoureux. Plus 
tard, on éclaircit et on ne laisse que la quan- 
tité d'arbres qui convient au mode d'exploi- 
tation que l'on a adopté. Si, par exemple, on 
veut faire un taillis, on peut, sans inconvé- 
nient, laisser jusqu'à six mille pieds d'arbres, 
tandis que si l'on tient à avoir une fulaie, 
huit ou neuf cents pieds sulîiront. 

Si on a semé en pépinière au lieu de se- 
mer en place, on doit repiquer le jeune plant 
dès l'âge de deux ou trois ans; plus tard, on 
aurait à craindre de voir échouer celte opé- 
ration el les jeunes chênes se dessécher et 
périr. On repique dans des Irous qui ont une 
grosseur proportionnée aux racines du plant, 
mais habituellement, cinquante décimètres, 
en tous sens, sont suffisants. Chaque petit 
chêne doit être placé à un mètre ou un mètre 
el demi de son voisin. On éclaircit et on traite 
plus tard comme pour le semis fait à la volée. 

L'exploitation des chênes se fait pendant 
l'hiver, lorsque la séve est arrêtée et le 
feuillage lornbé. Les modes d'exploitation 
varient suivant les pays; mais, en général, 
on coupe les pieds mal venus et rabougris, 
on ne conserve que les arbres sains et robus- 
tes, el dont la végétation soit belle. Pour les 
chênes qu'on doit écorcer, comme cette opé- 
ration ne peut avoir lieu qu'au moment de 
la séve, on ne les coupe que beaucoup plus 
lard, dans le mois de mai. On écorce les ar- 
bres sur pied ou après les avoir abattus, sui- 
vant les localités. 

Après avoir dit les avantages que nous of- 
frent les deux espèces de chênes qui sont, 
sans contredit . les plus utiles à l'homme en 
Europe, nous parlerons aussi de quelques 
espèces qui, quoiqu'il un moindre degré, n'en 
ont pas moins aussi leur utilité. 

5 U Le chêne quer citron. qui croit dans l'A- 
mérique du Nord, renferme, dans son écorce, 
un principe colorant, qui donne une belle 
couleur citrine et qu'on emploie pour la tein- 
ture en jaune des étoffes de laine et de soie, 
des cuirs, el des autres bois eux-mêmes. Tous 
les ans, l'Amérique en envoie à l'Europe des 
quantités considérables pour cet usage. Cet 
arbre, qui s'élève promptement à vingt ou 
vingt-cinq mèlrcs, a un bois poreux et rou- 
geâtre. Il- ne craint pas les froids même ri- 
goureux. 

4° Le chêne- liège croît lentement, grossit 
peu et atteint à peine dix mètres de hauteur; 
son bois est dur, mais inférieur à la plus 
«rande parlie des autres chênes. Il vient na- 
turellement dans le midi de l'Europe, et on 



le cultive à cause de son écorce, qui donne la 
matière que Ton appelle liège. Cette écorce. 
qui devient très-épaisse par suite du déve- 
loppement de son tissu cellulaire, tomberait 
tous les sept ou huit ans, si on n'avait soin 
de l'enlever auparavant. Sa récolte ne com- 
mence que lorsque l'arbre a atteint une ving- 
taine d'années, et encore, les premières fois, 
le liége qui en provient ne peut servir qu'à 
faire du noir de fumée ou, au plus, des pla- 
ques qu'on attache aux filets des pêcheurs. 
Mais le liége de bonne qualité, celui qui sert 
à fabriquer les bouchons , ne se trouve que 
sur les arbres qui atteignent l'âge de qua- 
rante à soixante ans. L'Espagne est le pays 
qui fournil au commerce la plus grande quan- 
tité de liége. Les glands de cette espèce sont, 
en outre, doux el bons à manger. Ce chêne 
aime les coteaux secs, les lieux arides et ro- 
cailleux. On ne peut le renouveler que de 
semences; la transplantation le fait presque 
toujours périr. 

5° Le chêne ballotte donl les glands, gros, 
doux et un peu sucrés, sont excellents. On les 
mange crus, cuits, bouillis ou rôtis comme les 
marrons, auxquels ils ne sont pas inférieurs, 
suivant quelques auteurs. C'est un arbre utile 
à cause de ses fruits, qui servent non-seule- 
ment à la nourriture de l'homme, mais aussi, 
dans les pays où ils abondent, à celle des 
animaux. Les cochons, nourris avec ces glands, 
acquièrent un embonpoint rapide, el leur lard 
et leurs jambons prennent une saveur cl un 
goût qui peuvent les faire rivaliser avec ceux 
des pays les plus renommés. Différentes au- 
tres espèces de chênes donnent aussi des 
fruits comestibles, tels sont les chênes grec 
et castillan, el en Amérique, les chênes blanc, 
châtaignier et de montagne. 

0°Lecliê ne au kermès. Arbrisseau tortueux, 
haut d'un mètre, qui croit dans les lieux seeset 
arides de l'Europe méridionale. Il forme des 
buissons touffus. Celte espèce nourrit l'in- 
secte connu sous le nom de kermès, insecte 
qui, avant la découverte de la cochenille, 
fournissait au commerce, à lui seul, la plus 
belle teinture écarlale. {Voy. kf.rmî:s.) 

7° Le chêne à la galle. Cet arbre ne s'élève 
guère qu'à deux mètres; il est tortueux. C'est 
sur lui, ainsi que son nom l'indique, que I on 
recueille les excroissances connues sous le 
nom de noix de galle, excroissances qui sont 
produites par la piqûre d'un insecte du genre 
Cynips. Voyez, pour ce qui concerne les pro- 
priétés de cette substance et sa production, 
les mots noix de g\llf. et cynips.) 

8° Le chêne nain ou pygmec, qui souvent 
n'atteint qu'à peine quatre-vingts centimè- 
tres de hauteur, et descend quelquefois jus- 
qu'à trente -deux. Celte espèce pourrait 
servir à la décoration dans les jardins d'agré- 
ment. 
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On voit, par ces détails, que les chênes ont 
aussi une grande importance et une grande 
utilité, sous lo rapport industriel aussi bien 
ijiic sous celui de l'économie forestière. 

CJlClievière. — C'est le nom donné 
aux terres sur lesquelles on a semé du chè- 
nevis ou graine de chanvre. On appelle terres 
à cbèoeYlère celles de bonne qualité réservées 
pour la culture du chanvre ou propres à celte 
culture. (Voy. chaiuue.) 

CliciiCYottc. - Quand le chanvre a 
été suffisamment roui et séché, on le teille, 
ou le rompt pour séparer la filasse de la lige. 
Ce sont les fragments de cette tige rompue 
qui portent le nom de chèncvoUcs. Dans nos 
campagnes, on les met en fagots et l'on s'en 
sert pour allumer le feu au besoin, comme 
ailleurs, l'on se sert de copeaux de bois. 
Mais avant de fagoter les chèuevottes. on met 
de côté les plus belles, on les lie par petits 
paquets et on les soufre aux deux bouts pour 
eo faire des allumettes. Des industriels ont 
fabriqué du papier avec les ehènevottes ; des 
agronomes en ont recommandé l'emploi 
eomme engrais. Ce sont là deux opérations 
que nous ne conseillons à personne d'entre- 
prendre. 

Chenille. — On appelle chenille le pre- 
mier état des insectes qui composent l'ordre 
des lépidoptères ou papillons. Cet état com- 
mence aussitôt qu'ils sont sortis de l'œuf et 
se prolonge jusqu'à ce que la chenille se soit 
transformée en chrysalide ou nymphe. [1 cor- 
respond à celui que l'on appelle larve dans 
lesautres insectes. Les chenilles ont une tête 
et un corps bien distincts; elles portent sur 
la lèvre inférieure un petit mamelon, d'où 
doit sortir la soie que filera l'animal. Les 
chenilles ont deux espèces de pattes, les unes, 
qu'on nomme ccailleuses, restent pendant 
toute la vie de l'insecte et se retrouvent sur 
le papillon. Les autres, que l'on désigne sous 
le nom de pâlies membraneuses , leur ser- 
vent pour se cramponner aux plantes sur 
lesquelles elles vivent, et elles disparaissent 
lors de leur transformation en insectes par- 
faits. 

La marche de la chenille se fait ordinaire- 
ment en avant: il en est cependant quelques- 
unes qui avancent très-rapidement en allant 
à reculons; d'autres progressent en faisant 
•les sauts, comme pourrait en faire une carpe 
•Hendue sur l herbe. Les chenilles sont cou- 
vertes de poils, de cornes, d'épines; d'autres 
sont toutes unies; plusieurs ont des couleurs 
variées et brillantes; mais en général, unifor- 
mes ou non , toutes ces couleurs se marient 
as sez bien avec celles des végétaux sur les- 
quels elles habitent, pour tromper le plus 



souvent la vue de leurs ennemis. Avant de 
passer à l'état de chrysalide, elles subissent 
plusieurs changements de peau . que Ton 
appelle mues. Ces mues, qui sont au moins 
au nombre de trois, peuvent, chez quelques 
espèces, s'élever jusqu'à sept. 

Les chenilles vivent solitaires, ou bien en 
familles ou réunions quelquefois très-considé- 
rables. Lorsqu'elles trouvent une nourriture 
abondante et facile leur accroissement est 
beaucoup plus prompt. En général , à part 
quelques-unes qui vivent dans les étolTes de 
laine, les fourrures, les matières grasses, ces 
insectes mangent les racines, les liges, les 
graines, les fleurs, mais surtout les feuilles des 
végétaux; quelquefois, lorsqu'ellessont nom- 
breuses , elles les dépouillent complètement. 
Assez souvent, le même genre de plantes 
nourrit, à ses dépens, plusieurs espèces dif- 
férentes de ces insectes, qui, elles aussi, ap 
partiennent au même genre. 

La manière dont les chenilles se changen! 
en chrysalides est très-variable. Les unes se 
filent des coques dans lesquelles elles s'en- 
veloppent. D'autres se couvrent d'une espèce 
de membrane dans laquelle elles sont pour 
ainsi dire emmaillotées; un grand nombre 
s'enfoncent dans la terre. En général, on a 
remarqué que toutes les chenilles velues filent 
des coques, et que celles qui portent des tu 
hercules produisent plus de matières soyeu 
ses que les autres. 

Les moyens employés pour la destruction 
des cheniilcs'sont nombreux, mais ils ne sont 
pas expéditifs. Le plus efficace de tous con- 
siste à enlever les nids au moyen de l'écho- 
nilloir et à les brûler. Quelquefois on verse 
un quart de charge de poudre dans le canon 
d'un fusil et l'on tire celle poudre non bour- 
rée, sur les nids, à une distance de deux à 
trois mètres. De plus près, on romprait les 
rameaux ou on les meurtrirait. Certains cul 
ti valeurs ont recours à l'acide sulfureux. 
Dans ce cas, on fait fondre du soufre et l'on 
y trempe des vieux chinons qu'on laisse en- 
suite sécher. Après cela, on place de grands 
draps sous l'arbre chargé de chenilles; on 
allume, au bout d'une perche, un des chiffons 
soufrés que l'on promène sous les branches, 
et l'on asphyxie ainsi les insectes en ques- 
tion, qui tombent morts ou engourdis. 

Il nous est arrivé d'employer avec succès, 
contre les chenilles, l'huile empyreumatique 
animale , qui provient de la distillation des 
os. 11 nous semble que l'on obtiendrait un 
bon résultat en trempant une éponge dans 
une forte dissolution de sulfure de potassium 
et en rappliquant sur les insectes au moment 
où ils se trouvent réunis par centaines. C'est 
un essai à faire. 

Voici enfin une dernière indication que nous 
ne garantissons pas, bien que nous la tenions 
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d'une personne digne de foi. On assure que 
l'on préserve les choux des chenilles qui les 
ravagent dans certaines années , en éparpil- 
lant , sur ces choux, des rameaux d'aune. 
Nous donnons à nos lecteurs le conseil de 
vérifier l'assertion. 

Chciiopode. — Nom scientifique du 
genre Ansérine. [Voy. ce dernier mol.) 

ClieptcK ou clietel. — C'est une con- 
vention par laquelle un propriétaire donne 
à un cultivateur des bestiaux à entretenir 
pendant tant d'années, à des conditions qui 
varient avec les pays et les usages adoptés. 
Dans le cheptel simple, le tenancier a droit 
à la moitié du croît du bétail, mais aussi il 
est tenu de supporter la moitié des pertes. 
Dans le cheptel à moitié, le bailleur et le 
preneur fournissent un égal nombre de bêtes 
et partagent par moitié les profits et les 
pertes. Dans le cheptel de métairie, le pro 
priétairc du sol fait une avance de têtes de 
bétail que le tenancier doit lui rendre à l'ex- 
piration du bail. 

Ces trois sortes de baux constituent le 
cheptel vivant. Le cheptel mort se rapporte 
aux avances d'instrument d'exploitation , 
comme charrues, voitures, etc. 

En général, le cheptel est désavantageux 
pour le tenancier. C'est un prêt à gros in- 
térêt ; vous allez en juger parle calcul suivant 
que nous empruntons à l'auteur anonyme 
d'un Dictionnaire d'Agriculture peu connu: 

« Si. dit-il, Ton donne à cheptel 100 bre- 
bis de bonne race mélisse, valant 20 francs 
chacune, ensemble 2,000 fr., avec la stipu- 
lation que le produit du croit sera partagé, 
il arrivera qu'au bout de trois ans, le trou- 
peau, d'après les chances communes, s'il n'y 
a pas eu de pertes extraordinaires, s'élèvera 
tout compris. les mères et leurs suites, à 
300 bêles environ. savoir : brebis vieilles. 80: 
bêtes do plus de deux ans, 70; de plus d'un 
an, 75; agneaux de la troisième année, 00. 
Total, 305. Ce qui portera le prix cnlier du 
troupeau, savoir : pour les brebis vieilles, 
réduites au prix de 15 fr., 1200 fr.; 70 bêtes 
de plus de 2 ans, à 20 fr., 1400 fr. ; 75 idern 
de plus d'un an. à 20 fr.. 1.500 fr.; 80 agneaux, 
800 fr. Total, 4,900 fr'. 

» Il y a donc par la valeur du croît un 
excédant de produit de 2,900 francs. Si cet 
excédant est partagé par moitié, le bail- 
leur aura, au lieu de 500 fr. environ, que lui 
aurait donné l'inlérèt de ses 2.000 fr.. un 
bénéfice de 1.450 fr. Or, il est impossible 
que le cultivateur ne soit pas ruiné en aban- 
donnant une part de son profit tellement 
importante. Le bailleur serait indemnisé 
suffisamment des chances qu'il a courues, 



par une participation dans le quart du croit 
du troupeau, ce qui lui donnera, dans le cas 
que nous avons supposé, un avantage pré- 
sumé de 700 à 800 fr., ou plus que deux l'ois 
l'intérêt ordinaire de son capital. Ce calcul 
peut servir de règle et d'exemple pour ceux 
qu'il est naturel de faire dans une semblable 
stipulation, car ils ne peuvent être les mêmes 
pour chaque nalurc de bétail. » 

ChciMPÎs. — Le chervis, qui fait partie 
de la famille des Ombcllifères et du genre 
berle , est cultivé depuis un temps im- 
mémorial en Europe, quoiqu'il passe pour 
être originaire de la Chine, d'où il se serait 
répandu dans nos pays. Sa tige est droite et 
a sept ou huit décimètres de hauteur. Les 
folioles de ses feuilles sont ovales, dentées et 
pointues ; ses fleurs sont blanches. Cette 
plante, qu'on connaît aussi sous les noms de 
chirouis, chérouis, qirolc. est cultivée dans 
les jardins potagers pour ses racines qui sont 
nombreuses, entremêlées et en forme dégrif- 
fés. Ces racines sont tendres, charnues, su- 
crées, délicates; aussi sont-elles recherchées 
de plusieurs personnes. On les préfère pour 
le goût aux salsifis et à la scorsonère, mais 
elles ont l'inconvénient d'être plus petites. 
Elles contiennent environ huit pour cent de. 
sucre. Dans les cuisines, on les fait frire, ou 
on les apprête en ragoût pour les servir sur 
les tables. Le chervis est d'une digeslion fa- 
cile; c'est un aliment sain et qui convient aux 
personnes dont l'estomac est affaibli. On le 
multiplie par éclat et séparation des vieux 
pieds, mais il est préférable de le semer; le 
semis peut se faire au printemps ou au mois 
de septembre, dans une terre douce, légère 
et profonde. On a soin de très-peu recouvrir 
la graine. On doit arroser le chervis fréquen;- 
mcnt:e'estune plante à laquelle il faut de l'eau. 
On le récolte dès la fin de l'automne et pen- 
dant tout l'hiver. Les racines venues de semis 
sont plus tendres, plus charnues, plus sa- 
voureuses que celles venues des éclats des 
vieux pieds; c'est pour cette raison qu'on doit 
employer cette méthode de préférence à la 
dernière. 

Cheval. — Les chevaux sont des mam- 
mifères de l'ordre des pachydermes et de la 
famille des Solipèdes, dans laquelle ils foi" 
ment un genre. Ce genre ne renferme que six 
espèces : 1° l'une, dont il a déjà été question 
dans ce dictionnaire; 2° le cheval, qui doit 
faire le sujet de cet article; 5° l'héinione; 
4° le couagga; 5° le daw; 6° le zèbre. 
Nous dirons en terminant un mot de chacune 
de ces quatre espèces. Ce genre est d autan 
plus important à étudier, que la domestica- 
tion en a déjà lire et en tirera sans doute 
encore un grand parti à l'avenir. 
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Avant de parler du cheval tel que nous 
lavons, nous examinerons la question de 
savoir d'où cet animal tire son origine, et 
nous dirons un mot des chevaux sauvages de 
ia 'fartarie et de l'Amérique. 

D'après l'opinion la plus probable, le 
c | ieV al est originaire de la Tartarie et du 
Caucase. On trouve encore dans les déserts 
de l'Asie centrale des chevaux qui vivent 
par petites troupes à l'état de liberté. Quel- 
ques savants croient que ces animaux sont 
la souche sauvage de nos races domestiques. 
D'autres, au contraire, pensent que ce sont 
des chevaux dont les ancêtres, après avoir été 
réduits par l'homme à l'état de domesticité, 
se sont évadés ou ont été relâchés à dessein 
dans les déserts, et ont donné naissance à 
des petits qui ont fini peu à peu par redeve- 
nir sauvages. Voici du reste le portrait de 
ces animaux que l'on nomme tarpans. Ils 
ont la tète forte, le front bombé, les oreilles 
plus grandes que celles de nos chevaux et 
cuiichées en arrière. Leur bouche et leurs 
naseaux sont couverts de longs poils qui leur 
forment comme une espèce de moustache. 
Leur crinière est plus longue; leurs poils, 
souvent ondoyants et allongés, ne sont jamais 
ras. Il existe aussi, avons-nous dit, des che- 
vaux sauvages en Amérique; pour ceux-là, on 
ne peut mettre en doute leur origine; on sait, 
en effet, qu'avant la découverte de celte par- 
lie du monde, ces animaux n'y existaient 
pas. Ils ne peuvent donc provenir que de 
chevaux échappés aux Espagnols. Ils forment 
dans les déserts des bandes nombreuses. Ils 
sont en tout semblables à ceux de la Tartarie. 
d'après la description que nous en a laissée 
d'Azara. On en trouve de toutes les couleurs 
dans les deux pays, seulement en Asie c'est 
le brun et le gris de souris qui dominent, 
tandis qu'en Amérique, c'est le bai châtain. 
La plus grande différence qui existe entre 
eux. c'est, si Ton peut s'exprimer ainsi, une 
différence morale: les uns sont plus sociables 
que les autres. Tandis que les tarpans ne 
vivent qu'en famille, c'est-à-dire un seul mâle 
avec les femelles au nombre de six ou sept, 
ci leurs poulains, les chevaux américains se 
réunissent en troupes qui s'élèvent quelque- 
fois jusqu'à dix ou douze mille individus, au 
apport des gens du pays et des voyageurs. 
Ces troupes immenses se composent de fa- 
milles comme celles des tarpans. Mais, au 
«*u de rester isolées, elles vont toutes en- 
semble pour paître et aussi pour combattre 
es dangers qui pourraient se présenter. Ces 
bandes reconnaissent des chefs et ont des 
wlaireurs qui surveillent et préviennent 
aussi tôt qu'ils croient apercevoir la moindre 
'Mmarence de danger. Lorsque ces chevaux 
ont mangé l'herbe d'un quartier, ils lèvent 
Pont ainsi dire le camp, et vont chercher 
mer. d'agriculture! 



plus loin des pâturages abondants. Si, dans 
leur course, ils rencontrent des chevaux do- 
mestiques, ils font tout ce qui leur est pos- 
sible pour attirer ceux-ci et les emmener avec 
eux. Ils leur vantent probablement les avan- 
tages de la liberté et les plaisirs d'une vie 
errante et vagabonde. Quel que soit du reste 
le langage qui se tient entre eux, il doit être 
séduisant pour nos chevaux, car si les voya- 
geurs n'ont pas eu la précaution de les atta- 
cher fortement, ils peuvent en faire le sacri- 
fice; ils désertent, s'empressent de rejoindre 
la troupe et ils sont à tout jamais perdus 
pour eux. 

Lorsque ces animaux sont attaqués par 
les jaguars ou d'autres bêtes féroces, ce qui 
arrive rarement, car ils savent très-bien se 
défendre, voici dans ce cas quel est leur 
ordre de bataille. Ils placent les poulains et 
les femelles au centre d'un cercle, assez 
vaste pour que leurs mouvements soient 
faciles, puis, leur tête tournée aussi vers le 
même centre, ils attendent l'ennemi prêts à 
lui détacher de tous les côtés des ruades 
redoublées. Ces animaux ont du reste les sens 
aussi bien développés que ceux de nos ani- 
maux domestiques. On voit, par le peu que 
nous venons de dire, que si le tarpan n'était 
pas primitivement sauvage, au moins a-t-il 
fait comme celui d'Amérique, et l'est rede- 
venu complètement ; il est même peut-être 
plus farouche et plus difficile à prendre 
lorsqu'on le chasse. Cette question étant 
vi'dée, nous allons parler de nos chevaux do- 
mestiques. 

Tel que nous le connaissons, le cheval a 
pour caractères principaux, d'avoir les pieds 
terminés par un seul doigt qui est entouré 
d'une corne en forme de demi-cercle qu'on 
appelle sabol ; cette organisation de son pied 
est ce qui l'a fait comprendre dans la famille 
des Solipèdes. Son système dentaire se com- 
pose de vingt-quatre dents molaires, douze 
incisives, quatre crochets ; il a en outre sur 
les os des mâchoires un intervalle vide situé 
entre les canines et les molaires. Cet inter- 
valle se nomme barres. Les femelles ont deux 
mamelles qui sont placées aux aines, c'est-à- 
dire entre les jambes de derrière. L'estomac 
des chevaux est simple et unique. II est dis- 
posé de telle façon que les aliments qui ont 
pénétré dans son intérieur ne peuvent plus 
en ressortir. Aussi peut-on dire que le vomis- 
sement est impossible chez ces animaux. Leur 
nourriture à l'état de nature consiste en herbes 
qu'ils mangent dans les prairies; mais à l'état 
domestique, leur alimentation varie bien da- 
vantage, ainsi que nous le verrons plus tard. 
Leur caractère est en général très-doux; ils 
sont sociables , reconnaissent leur maître et 
sont très-sensibles aux bons traitements. S'ils 
sont attaqués, leur moyen de défense consiste 
41 



m ci 

à frapper en ruant avec les pieds de der- 
rière. 

Les sens du cheval sont excellents; son 
ouïe et son odorat sont très-développés. Ses 
yeux lui permettent de distinguer les objets 
pendant la nuit, et dans l'obscurité la plus 
grande, il voit encore assez pour se conduire; 
aussi dans ce cas le meilleur est de s'en fier 
à lui et de lui mettre, comme Ton dit, tout à 
fait la bride sur le col. Dans les prairies il 
rejette un assez grand nombre de plantes 
dont se contentent très-bien les autres ani- 
maux. Preuve que son goût est délicat. Enfin 
quant au loucher, tout le monde sait que le 
moindreattouchcmcnt,surtoutsous le ventre, 
que la plus petite piqûre de mouche le font 
frissonner et qu'alors il fronce la peau pour 
cherchera se débarrasser de ce qui l'impor- 
tune. Mais le tact chez lui est surtout très- 
fin cl très sensible dans la lèvre supérieure 
qui jouit pour cet usage d'une grande mo- 
bilité. 

Le temps du rut pour le cheval est le prin- 
temps; mais à l'état domestique il se pro- 
longe beaucoup plus tard. La femelle porte 
environ douze mois, et à l'état sauvage elle 
allaite son petit pendant le même espace de 
temps. Dans nos races domestiques, on a l'ha- 
bitude de sevrer le poulain à cinq ou six 
mois; les éleveurs prétendent qu'il devient, 
en suivant cette marche, plus fort et plus ro- 
buste, et qu'en outre on peut disposer plus 
facilement de la mère pour la faire travailler. 
Le jeune naît les yeux ouverts et peut mar- 
cher dès sa naissance. Le cheval bien harna- 
ché semble éprouver une certaine fierté. Il 
est aussi pourvu d une mémoire excellente. 
Si vous achetez un de ces animaux et que 
vous le conduisiez sur une route, lorsqu'il 
vient à rencontrer un chemin qu'il a déjà 
parcouru, il le prendra et vous détournera 
ainsi du lieu où vous voulez aller, à moins 
que vous n'exerciez sur lui une surveillance 
continuelle pour le retenir dans la bonne 
voie. 

Les allures naturelles du cheval sont le 
pas. le trot et le galop. Mais il arrive quel- 
quefois qu'on lui en donne une autre connue 
sous le nom iïamble. dans laquelle les deux 
jambes du môme côté marchent à la fois. Un 
cheval formé à cette allure avance très-vite 
et cela sans fatiguer son cavalier qui n'é- 
prouve aucune secousse. Les chevaux de posle 
et de messageries, et tous ceux qui ont fait 
pendant longtemps un service fatigant et qui 
exige de la rapidité finissent, lorsqu'ils de- 
viennent vieux, par altraperuneallure connue 
sous le nom d'aubin. Dans l'aubin, les jambes 
de devant de l'animal galopent, tandis que son 
train de derrière continue d'aller au trot. 
Cette allure indique un cheval usé et qui ne 
lardera pas à être réformé. 
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Quelles sont les proportions que l'on doit 
rencontrer dans un cheval pour qu'il ne soit 
pas défectueux? Ces proportions varient jus- 
qu'à un certain point, suivant l'usage que l'on 
veut faire de l'animal; mais il est cependant 
à cet égard des règles générales que nous al- 
lons faire connaître, en commençant p ar | a 
tête. 

La tête doit être large: la peau qui la re- 
couvre doit être fine, et laisser voir les saillies 
des os et des muscles. Les yeux seront clairs 
et à fleur de tête; les oreilles fines, droites 
et bien libres dans leurs mouvements- les 
naseaux bien ouverts et largement fendus. 
Les animaux qui ont la tête empâtée, celle 
dite de vieille ou de lièvre, ou celle qu'on 
appelle moutonnée, sont défectueux. En effet, 
dans toutes ces formes de la tête, les na- 
seaux sont embarrassés et étroits; la respira- 
tion ne s'exécute pas bien, et tout cheval qui 
ne respire pas largement est bientôt ruiné. 
Lorsque l'animal tient sa tête surélevée ou 
qu'il porte au vent, comme l'on dit vulgai- 
rement, alors son allure est très-rapide. 
Mais cet avantage est bien compensé pour un 
cheval ordinaire par l'inconvénient qui en 
résulte. En effet, dans cette conformation, le 
mors ne porte plus sur les barres, et le che- 
val peut s'emporter sans que son cavalier 
puisse en être le maître. 

L'encolure dans le cheval de trait doit être 
grosse et forte. Mais sa grosseur doit dépen- 
dre du développement de ses muscles et non 
de celui de la graisse; car, dans ce dernier 
cas, il y aurait à craindre que l'animal ne 
fût mou, lymphatique et peu Yigoureu\. 
Dans les chevaux fins, l'encolure peut, sans 
être défectueuse, avoir plusieurs formes; dans 
un grand nombre elle est en cou de cygne; 
dans le cheval arabe elle est renversée. Dans 
la race limousine, elle est ce qu'on appelle 
rouée. Lorsque l'encolure est trop longue, 
c eslun défaut, car alors son poids charge les 
jambes de devant et l'animal se fatigue très- 
vite. Si elle est au contraire trop courte , il 
tire moins bien et sa tête est basse et pen- 
dante. 

Le garrot doit être élevé; cette conforma- 
tion rend les mouvements du cheval plus 
faciles, en même temps que le cavalier le 
conduit et le dirige plus aisément. Pour les 
chevaux de trait, un garrot peu élevé ne se- 
raitpas un défaut, s'ils n'étaientpointexposés 
alors à une maladie connue sous le nom de 
mal de garrot, maladie qui est souvent très 
dillicileà guérir. Pour le cheval de selle, celte 
conformation est défectueuse ; car elle le um 
buter très-souvent. 

Le dos et les reins constituent ce qui est 
le corps proprement dit du cheval. Si ces 
parties sont très-allongées, le poids du cava- 
lier devient très fatigant pour l'animal; cette 
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disposition vicieuse enl raine promptement 
sa ruine; mais ses allures sonl 1res douces 
pour le cavalier. Si elles sont au contraire 
trop courtes, les mouvements sont durs, sac- 
cadas, fatigants, et en outre on fait très-peu 
de chemin à la fois. Les chevaux qui ont le 
dos convexe, qu'on appelle aussi dosclc carpe, 
et qui ont en môme temps les reins doubles , 
c'est-à-dire les muscles de la région lombaire 
très-développés, sont toujours des animaux 
excellents pour le tirage. Ces deux parties 
sont souvent le siège de plaies occasion- 
nées par des harnais mal faits ou mal appli- 
qués; elles sont quelquefois très-longues à 
guérir. 

Si les jambes de devant d'un cheval sont 
trop courtes, il est sujet à buter, et souvent 
même il tombe et se couronne ; si au con- 
traire il y a une grande disproportion et 
qu'elles soient plus hautes , alors il n'a- 
vance que très-peu. 

Dans les chevaux que l'on destine au trait; 
surtout au trait au pas, une excellente con- 
formation est d'avoir le poitrail et les côtés 
épais et larges. Pour un cheval de selle, cette 
grande largeur serait un inconvénient;car alors 
l'animal serait pesant et lourd. Il en est de 
môme pour les chevaux de trait qui doivent 
faire des courses rapides en traînant des voi- 
lures chargées comme cela arrive aux bêtes 
de poste et de messageries. Les chevaux que 
l'on fait courir au Champ de-Mars, à Paris, 
en Angleterre, en Belgique, ont le poitrail 
étroit; mais chez eux il regagne en hauteur ce 
qu'il perd en largeur, ensorte quecette étroi- 
tesse ne gêne pas la respiration. 

Les chevaux qui ont un gros ventre, sont 
assez ordinairement des animaux auxquels il 
faut beaucoup de nourriture. Ils sont gros 
mangeurs. Ils ont une apparence désagréable 
sous le cavalier, et quelquefois il leur arrive 
de s'essouffler et de manquer d'haleine. Mais 
cette difformité, à moins d'être portée à l'ex- 
cès, ne les empêche pas de faire un bon service, 
surtout comme bêtes de somme ou de trait. 
Les animaux qui ont le ventre retroussé sont, 
comme l'on dit vulgairement, sans boyaux 
ou à boyaux cousus. Cette disposition est 
défectueuse, car il arrive souvent que les che- 
vaux ainsi conformésse nourrissent mal; dans 
tous les cas elle est peu gracieuse. Cepen- 
dant, elle peut convenir aux animaux destinés 
a fournir des courses rapides, lorsqu'elle ne 
■«empêche pas, bien entendu, de s'alimenter 
convenablement. 

Les flancs creux indiquent en généra! un 
mauvais cheval; ils doivent être légère- 
ment arrondis sans faire une trop forte 
saillie. 

pans un cheval bien conformé, la croupe 
*<nl être ronde, longue et tout à fait hori- 
zontale. Cependant, différentes autres formes 



peuvent très-bien coïncider avec la bonté de 
l'animal. Ainsi, la croupe double convient 
pour les chevaux de trait. La croupe de 
mulet, qui est désagréable à l'œil, n'empêche 
pas du tout le cheval d'être excellent. 11 en 
est de même de la croupe dite en cul de 
poule. Dans les juments, cette partie doit être 
large ; c'est une qualité surtout chez celles 
que l'on destine à la reproduction de l'es- 
pèce. 

Les hanches trop longues indiquent sou- 
vent de la faiblesse. Lorsqu'elles sont trop 
courtes, il arrive que le cheval se blesse en 
trottant et qu'il forge; ces parties doivent 
donc être bien proportionnées. 

Les fesses doivent avoir un développement 
raisonnable. Dans les chevaux de race com- 
mune, presque toujours elles sont trop volu- 
mineuses. 

Si les jambes de derrière sont plus longues 
que celles de devant, l'animal est exposé à 
buter et à se couronner, ainsi que nous l'a- 
vons déjà dit. Si, au contraire, elles sont beau- 
coup plus courtes, il n'avance pas au trot et 
au galop, et il ne convient que pour le trait. 

La couleur des poils ou la robe, comme on 
l'appelle plus ordinairement, est très-sujette 
à varier. Uniforme chez certains individus, 
elle présente chez d'autres un assez grand 
nombre de nuances. Les poils de la queue et 
de la crinière portent le nom de crins. 

Les principales robes des chevaux sont 
les suivantes : 

1° La blanche, qui peut être argentée ou 
d'un blanc simple. 

2° La noire, qui se divise en noire simple, 
noire de jais et noire de suie. 

5° La robe baie qui est rougeâtre avec les 
extrémités noires, ainsi que les crins. Cette 
robe présente une foule do variétés qui sont 
le bai cerise, le bai clair, le bai doré, le bai 
châtain, le bai marron, le bai brun ; ce der- 
nier ressemble à un noir qui serait mal teint, 
mais on l'en distingue parce qu'il est taché 
de feu aux flancs, à la tête et aux faces. 

4° La robe alezane ou alzane. Dans cette 
espèce la couleur est roussàtre sur toute la 
surface du corps; elle peut être claire, dorée, 
cerise, châtaigne, brûlée. 

5° La robe café au lait, qui peut être claire 
ou foncée. 

6° La robe isabelle, qui ne se distingue de 
la précédente que par une raie noire sur le 
dos avec les crins et les extrémités de même 
couleur. L'une ou l'autre de ces différences 
suflisent pour caractériser la robe isabelle. 

Tellessont lescouleursqu'aflectentles poils 
des chevaux lorsqu'elles sont uniformes; mais 
il arrive souvent qu'elles sont mélangées, et 
l'on a alors une nouvelle série de robes, qui 
sont : 

1° La robe grise mélangée de noir et de 
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blanc, qui peut être gris clair, argenté, sale, 
foncé, ardoisé, de fer. 

2° La robe aubert, composée de poils 
rouges et blancs. Sesnuancesvarientpresquc 
à l'infini, c'est elle qui donne les couleurs 
connues sous le nom de soupe de lait, fleur 
de pêcher, etc., elc 

5° La robe louvet, ou à poils de loup, 
peut être claire ou foncée. Dans cette robe, 
le blanc sale et le noir mal teint sont mêlés 
et confondus, ou bien les poils qui ont une 
couleur foncée à leurs racines, deviennent 
clairs à leurs extrémités. 

4° La robe rouanne est un mélange de rou- 
ge, de noir et de blanc ; elle peut être claire, 
foncée, vineuse. On dit d'un cheval rouan 
qu'il est cap de more, lorsqu'il a la tête et les 
extrémités noires. 

5° La robe pie consiste en plaques blan- 
ches plus ou moins étendues, mais toujours 
assez grandes qui sont semées sur la peau, 
pour ainsi dire, quelle que soit la couleur de 
la robe. Ces plaques existent sans se mêler 
aux autres poils. On distingue surtout la robe 
pic noire qui consiste en plaques noires el 
blanches, avec les extrémités noires, et la 
pie blanche, qui ne diffère de la précédenle 
que par les extrémités qui sont blanches. 

Quelle que soit la couleur de la robe, on 
comprend qu'il serait difficile de distinguer 
les chevaux les uns des autres par ce seul 
moyen, car il existe une foule de chevaux 
bais, une foule de chevaux alezans, etc., etc. 
Pour arriver à donner d'un animal un signa- 
lement exact el complet qui permette de le 
reconnaître facilement, on a eu recours à 
divers indices qui se trouvent disséminés sur 
le corps et que l'on appelle marques. 

Les robes d'abord peuvent elles-mêmes être 
mouchetées, pommelées, truitées, marquées 
de feu (ce signe n'existe que pour les robes 
d'un bai foncé), zébrées. Comme ces mots em- 
portent leur définition avec eux, nous nous 
contenterons de les citer. 

Un cheval qui porte une tache blanche au 
front est dit étoilé ou marqué en tête; si la 
tache est arrondie, on lui donne le nom de pe- 
lote. Si elle descend jusqu'au bout du nez, 
on la dit lisse en tête. Si elle est parsemée 
de points noirs, la tache est alors terminée. 
L'animal qui la porte a une belle ou une 
demi-belle face, si elle s'étend sur les deux 
côtés des joues ou seulement sur un seul. 

Le cheval peut avoir des moustaches; s'il 
a des taches de ladres autour des deux lèvres, 
on dit qu'il boit complètement dans son 
blanc, incomplètement s'il n'en a qu'à une 
seule. 

On appelle balzane une tache blanche 
qui est placée à la couronne et qui monte 
le long de la jambe; elle porte différents 
noms suivant son étendue. Ainsi, on dil 



randc balzane quand elle occupe le canon. 
alzane ordinaire quand elle ne va pas au- 
dessus du boulet, puis pelilc-balzanc, demi- 
balzane, quart de balzane et même trace de 
balzane, quand elle est pour ainsi dire im- 
perceptible. Si la balzane monte auprès du 
genou ou du jarret, on dit que le cheval est 
chaussé haut. Si elle dépasse, il est trop haut 
chaussé. Cette tache peut en outre être den- 
telée ou pointue, herminée. mouchetée. 

Les taches de ladres sont d'un rose pâle 
et se rencontrent aux lèvres autour de la 
bouche, sous les yeux, et à l'anus qu'elles 
entourent. 

Les épis sont des marques particulières 
(jui résultent d'une certaine direction des 
poils. On les nomme convergents, si la poinle 
de tous les poils se rapproche de façon 
ii former comme un pinceau. Ils sont appelés 
divergents lorsque leurs pointes s'écartent; 
alors, ils laissent voir entre eux la peau à 
nu. Parmi les épis, les plus remarquables 
sont l'épi romain, qui règne le long de la 
crinière, et les trois qui se trouvent sur le 
front, et qui tantôt sont isolés, tantôt tous 
réunis. 

On appelle coup de lance un creux naturel 
qui se trouve au bas et sur le côté de l'en- 
colure. Cette marque est rare et ne se trouve 
que sur les chevaux de race line. 

Ces signes sont importants pour reconnaître 
l'animal; car, comme nous l'avons dit plus 
haut, la couleur ne suffirait pas, et d'ailleurs 
elle est sujette à changer dans le même in- 
dividu. Par exemple, ayez un cheval bien 
nourri et bien soigné, ses poils sont luisants 
et brillants, sa peau est souple; mais que son 
alimentation vienne à changer, sa santé s'al- 
térera, et vous ne reconnaîtrez plus le cheval, 
si vous n'avez que la robe pour indice. Au 
printemps, quand les poils tombent, ils n'ont 
pas non plus la teinte déterminée qu'ils 
auront plus tard. 

On peut tirer quelques indications des 
poils et de leurs couleurs, sur la vigueur du 
cheval. Ainsi les poils courts et lins, les crins 
doux et peu nombreux annoncent un animal 
fort et bien constitué. 

Les chevaux dont la couleur est soupe de 
lait, sont sujets à perdre leurs poils par place, 
et sont assez fréquemment atteints de mala- 
dies darlreuses. Ceux qui sont entièrement 
blancs vieillissent très vite, dit-on, et sont 
toujours moins robustes que ceux qui portent 
des robes de couleurs foncées. Enfin, on a 
remarqué, dit-on, que les individus dont les 
robes sont lavées et de couleurs plus claires 
vers leurs extrémités, sont, en général , fa- 
bles, et qu'ils font un mauvais service. Ces 
caractères peuvent avoir une certaine impor- 
tance; mais il ne faut pas leur accorder une 
confiance trop absolue. On serait , dans ce 
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cas, sujet à se tromper, quoique, cependant, 
en règle générale, il soit très-probable qu'une 
certaine couleur dans la robe doit coïncider 
avec tel ou tel tempérament. 

Nous devrions parler ici de l'âge du cheval 
et des moyens de le reconnaître ; mais comme 
cet article a été traité au mot \gk. nous y ren- 
voyons nos lecteurs. Seulement, nous dirons 
que, jusqu'à ces derniers temps, on ne con- 
naissait cet âge. d'une manière bien positive, 
que jusqu'à l'âge de huit ans. Maintenait, 
grâce aux travaux d'un savant italien, M. Pc- 
china, et à ceux de MM. Girard père et (ils, 
professeurs à l'école d'Alfort . on est arrivé 
à le distinguer jusqu'à la vieillesse. 

On soumet souvent le cheval à une opéra- 
tion connue sous le nom de castration, dans 
le but de le rendre plus souple, plus docile et 
plus apte aux travaux auxquels on veut l'em- 
ployer. Comme nous avons déjà traité cette 
question au mot castuatio*, nous y renvoyons 
les lecteurs. Ils y trouveront les divers pro- 
cédés usités pour la pratiquer, et les soins à 
donner aux animaux opérés. 

Avant de traiter des différentes races de 
chevaux, nous donnerons ici une nomencla- 
ture des maladies particulières à cet animal, 
afin que le cultivateur puisse plus facilement 
trouver et consulter les divers articles dans les- 
quels elles seront traitées. Ces maladies sont : 
1" la fève; 2° la colique rouge; 5° le ver- 
lige abdominal ; 4° le vertige essentiel; 5° le 
comage; 6° l'immobilité; 7° la pousse; 8° la 
gourme; 9° le farcin ; 10° la morve; Ho la 
tluxion périodique; 12° les eaux aux jambes; 
15° les crevasses; 14° l'enchevêtrure ; 15° le 
fragment des ars; 16° l'atteinte; 17° l'effort; 
18° les exostoses ou tumeurs osseuses, qui 
peuvent affecter les os des diverses parties du 
corps, par exemple, les formes qui attaquent 
la couronne et le paturon sont des exostoses; 
19° les tumeurs synoviales; 20° la crapau- 
dine; 21° l'étonnement du sa bol; 22° la four- 
bure ; 25° la fourchette échauffée ; 24° la 
fourchette pourrie. Outre les maladies qui 
lui sont particulières, le cheval peut aussi 
être atteint d'anthrax ou charbon, d'angine, 
de bronchite ou catarrhe pulmonaire, de 
pneumonie ou lluxion de poitrine, d'hydro- 
pisie, de pleurésie, de gastrite ou de gastro- 
entérite, c'est-à-dire d'inflammation de l'esto- 
mac et des intestins, de gale, de dartres, 
débullition . de crampes, de convulsions, de 
Paralysie, d'apoplexie ou hémonhagie du 
cerveau, d'abcès, de brûlure, de carie, de 
nécrose, de contusions, de plaies. Toutes ces 
•nalatlies trouveront leur place dans ce livre. 
] e même que celles que nouspassons ici sous 
S| h'nce, à cause de leur moindre importance 
01 Pour ne pas allonger cette liste indéfini- 
ment. 

Voyons encore, avant d'aller plus loin, les 



défauts qui peuvent exister dans les yeux du 
cheval. Cette connaissance peut être d'une 
grande utilité au cultivateur. lorsqu'il veut 
acheter un de ces animaux. Il est donc bon 
qu'il puisse les reconnaître. 

Lorsque cet animal a les yeux très-enfoncés 
dans les orbites, il est à craindre qu'il ne voie 
pas d'une manière bien nette les objets qui 
sont très-rapprochés de lui : dans ce cas, il 
est ce qu'on appelle presbyte , et presque 
toujours il est ombrageux. Si, au contraire, 
les yeux sont trop saillants, le cheval est 
myope et il a l'air méchant. 

Si les yeux sont inégaux , c'est-à-dire l'un 
plus grand et l'autre plus petit, cette inéga- 
lité peut être le résultat d'une maladie grave 
qu'a éprouvée l'œil le plus petit: on ne doit, 
dans ce cas, l'acheter qu'après s'être bien as- 
suré que le défaut est, chez lui, naturel, cir- 
constance qui le rend alors tout à fait indif- 
férent. 

Lorsque les cils, qui bordent les paupières, 
se recourbent en dedans vers le globe de l'œil, 
le frottement qu'ils y occasionnent détermine 
l'inflammation de cet organe. On doit crain- 
dre d'acheter un cheval qui a cette tare; car, 
quoi qu'on fasse, elle est extrêmement diffi- 
cile à guérir. En effet , soit que vous coupiez 
ou que vous arrachiez ces cils, i 1s ont toujours, 
en repoussant, une tendance à reprendre leur 
position vicieuse, tendance qu'on ne peut 
presque jamais empêcher. 

Si la paupière inférieure est fendue à l'an- 
gle de l'œil, qui se trouve près du nez , on 
peut craindre que l'animal ne soit atteint de 
la fistule lacrymale, ou même d'une maladie 
plus grave, la fluxion périodique. 

La caroncule lacrymale présente quelque- 
fois une excroissance charnue, que l'on nomme 
onglée ou ptérygion Cette maladie se guérit 
ordinairement assez bien à l'aide d'une opé- 
ration ou de caustiques. Cependant elle doit 
faire rejeter un animal qui en est atteint. 

Quand un cheval a eu, à diverses reprises, 
des inflammations de la cornée et de la con- 
jonctive, il reste souvent, sur la première de 
ces membranes, des taies presque toujours 
incurables. Ces taies sont blanches et opa- 
ques, et elles ont d'autant plus de gravité, 
qu'elles se rapprochent davantage de la pu- 
pille 

L'œil peut aussi être affecté de cataracte, 
d'amaurose. Cette dernière maladie est plus 
connue sous le nom de goutte sereine. (Voyez, 
pour ce qui les concerne, ces deux articles 
qui sont déjà traités dans cet ouvrage.) 

On peut reconnaître qu'un cheval est aveu 
glc à la manière dont il marche, car il lève 
alors les jambes plus hautqu'il ne devrait le 
faire, puis il ne les pose qu'avec précaution, 
et après s'être assuré qu'il est sur un terrain 
solide. En outre, il remue continuellement 
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les oreilles , l'une en avant et l'autre en ar- 
rière, à droite ou à-gauche, comme s'il cher- 
chait à se diriger dans sa marche à l'aide de 
l'organe de l'ouïe qui viendrait suppléer à la 
vue qui lui fait défaut. Ce mouvement des 
oreilles indique aussi, lorsque l'animal n'est 
pas aveugle, qu'il a au moins une mauvaise 
vue. 

Lorsqu'on examine un cheval pour s'as- 
surer qu'il a lesyrux sains, il faut le faire 
passer d'un lieu obscur ou peu éclairé à un 
grand jour, et alors voici ce qui arrive: la pu- 
pille qui était dilalée dans l'obscurité se 
rétrécit peu à peu en arrivant dans un lieu 
bien éclairé. On peut encore faire cette expé- 
rience un jour de foire, par exemple, en cou- 
vrant les yeux de l'animal avec la main pen- 
dant quelques minutes. Aussitôt qu'on la 
relire, on voit la pupille dilalée se contracter 
lorsqu'elle vient à être frappée par les rayons 
du soleil. 

Le fond de l'œil doit présenter à celui qui 
l'examine une couleur bleue ou noire. 

Le cheval peut encore êlre alteint de divers 
vices de conformation ou tares, soit dans les 
membres , soit dans d'autres parties du 
corps. Nous en avons déjà ci-dessus passé 
une grande partie en revue, et aux articles 

nOCLKT, CANON. l'ATLRON, SABOT COURONNÉ, GE- 
NOU, jarret, etc., etc., nous donnerons les dé- 
tails nécessaires pour faire reconnaître ceux 
qui n'y seraient pas indiques, et nous aurons 
soin en même temps d'indiquer leur plus ou 
moins de gravité. 

Nous allons maintenant examiner les diffé- 
rentes races de chevaux, et nous commence- 
rons par dire qu'il existe deux lypes bien 
tranchés dans ces animaux. L'un est celui 
des bétes de trait , l'autre celui des chevaux 
de course. Comme il est bon d'avoir une idée 
nette et bien caractérisée de chacun d'eux, 
nous allons commencer par les décrire sépa- 
rément, puis nous y rattacherons les diverses 
races connues. 

1° Le cheval de trait ou cheval massif. 
Dans ce type la taille c*t toujours élevée ; elle 
dépasse souvent un mètre soixante-six centi- 
mètres. La tête est grosse, courte et lourde. 
Tout son corps est large et court, ses formes 
sont empâtées, ses muscles et ses os peu sail- 
lants ; on ne voit pas ses veines. Sa croupe 
est avalée, ses reins sont doubles et charnus. 
Son encolure est volumineuse, ce qui la fait 
paraître courte; sa crinière est touifue et 
tombe à droite et à gauche; les poils en sont 
gros et épais. Sa peau est épaisse et couverte 
de poils abondants, crépus et rudes. La cou- 
leur de sa robe est le plus ordinairement le 
gris ou le rouan vineux. Les châtaignes qu'il 
porte aux jambes sont très-développécs, ainsi 
«lue les sabots dont cependant la corne est 
toujours assez molle. Dans ce cheval, les os 



sont très-volumineux , mais ils sont poreux 
et assez légers. Souvent enfin les masses 
musculaires de son poitrail sont Qàsques et 
pendantes, surtout lorsqu'il est déjà arrivé à 
un âge un peu avancé. 

Le cheval de pur sang . le cheval arabe, le 
cheval par opposition au précédent a une 
taille qui s'élève de un mètre quarante centi- 
mètres à un mètre cinquante-sept centimè- 
tres. Sa peau fine laisse apercevoir facile- 
ment les veines qui courent au-dessous d'elle. 
Ses poils sont courts et serrés, ses crins peu 
nombreux sont fins et comme soyeux. H n'a pas 
ouapeude fanons. Ses muscles sont bien des- 
sinés, ses articulations larges, son corps est 
peu chargé d'embonpoint. Son crâne est large, 
ses naseaux bien dilatés, ses yeux grands. ses 
oreilles longues, son encolure est en col de 
cygne ou droite. Ce cheval a le garrot élevé, 
la croupe saillante, peu de ventre. Sa poi- 
trine, qui est peu développée en largeur, offre 
par compensation une hauteur qui permet au 
poumon de se dilater convenablcmenl. Ses 
jambes sont fines, ses châtaignes sont pres- 
que nulles et son sabot, qui est très-petit, est 
formé d'une corne dure. Sa queue est peu 
garnie de poils fins comme ceux de la crinière. 
On peut dire en général que les chevaux de 
pur sang ont l'œil vif et ouvert, que leur léte 
est légère malgré la largeur du crâne, el que 
tout contribue dans leur conformation à leur 
donner un air d'intelligence et une taille 
svelte. 

Il ne faut pas croire cependant que l'on 
trouve dans la nature des chevaux qui res- 
semblent d'une manière exacte aux types que 
nous venons de tracer. Il n'en est pas ainsi. Mais 
on en rencontre qui se rapprochent beaucoup 
plus de l'un que de l'autre', et d'autres qui 
sont pour ainsi dire des intermédiaires entre 
eux. Voyons d'abord les races qui se rap- 
portent au type du cheval de trait. 

1° Dans les races communes, le boulonnais 
arrive en première ligne ; il ne diffère du 
type que parce que sa tète est excessive, ses 
yeux petits, et ses jambes et ses pieds secs el 
forts, sauf les canons qui sont grêles. 

2° La race flamande. Dans cette race, le 
cheval est un vrai colosse : il atteint un inèlre 
quatre-vingt-trois centimètres. Sa croupe el 
son poitrail sont très-larges et oui acquis un 
volume considérable, même proportionnel- 
lement au reste du corps. Sa tète est grosse, 
ses membres sont longs. ses pieds très-grands, 
son sabot est formé d'une corne molle. 

5° La race hollandaise. Celte race tient 
le milieu entre les deux précédentes, ma' 5 
elle a les pieds<bcaucoup plus grands qu eu*: 
ce qu'on attribue aux pâturages humides e 
marécageux dans lesquels elle est élevée. 

4° La race poitevine. Cette race a les 
formes lourdes, le ventre très-volumincu*- 
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La couleur de sa robe est le plus ordinai- 
rement le bai. 

5» et G 0 Les races suisse et comtoise 
appartiennent aussi au type commun. Mais 
ces chevaux ne conviennent que pour les tra- 
vaux de l'agriculture, et pour faire quelques 
charrois. Dans toutes les circonstances où 
une -Mande puissance musculaire est néces- 
saire, il leur serait impossible de lutter avec 
ceux des races que nous venons de décrire, 
et surtout avec celles du Boulonnais et des 
Flandres. 

1° Parmi les chevaux de pur sang, nous 
placerons en première ligne la race arabe, 
qui fournit les meilleurs chevaux du monde; 
car si la race anglaise peut devancer l'arabe 
pour une course de peu de durée, celui-ci 
soutiendra pendant toute une journée sa 
même allure et finira par faire un plus long 
trajet que son concurrent. Les facultés de ce 
cheval tiennent en partie à l'éducation qu'il 
reçoit et aux soins que lui donne son maître, 
pour qui il est plutôt un ami et un compa- 
gnon qu'un esclave. Le cheval arabe a l'en- 
colure en cou de cygne, la tête carrée, le 
crâne volumineux, les jambes fines, les jar- 
rets larges. 

2° Le cheval barbe a l'haleine longue, il 
court avec rapidité, et est plein de vigueur. 
Ses formes, son encolure surtout ont quelque 
chose de plus gracieux que dans le cheval 
arabe. Sa tête est plus petite, sa croupe 
allongée. La couleur de sa robe est très-sou- 
vent l'alezan doré. 

5° Le cheval persan a une grande ressem- 
blance avec l'arabe, seulement sa tête est 
plus fine; sa croupe et son encolure sont 
mieux faites. 

4° Le cheval limousin. Ce cheval, lorsqu'il 
est de race bien pure, est peut-être le plus 
élégant et le plus gracieux de tous les che- 
vaux; il est ardent, et fait un excellent che- 
val de selle, sûr et agréable à monter. Ses 
fesses sont maigres, son paturon est long, son 
corps un peu arrondi. Il est très-élevé sur 
ses jambes, qu'on lui reproche d'avoir trop 
fines. Ce cheval se forme tard et ce n'est 
guère que lorsqu'il a atteint l'Age de sept ou 
huit ans qu'il a acquis tout son dévelop- 
pement. 

Parmi les races de chevaux fines, nous 
pourrions encore citer l'espagnol, le tartare. 
le turc. Mais nous ne finirons pas sans rap- 
peler la race ardennaise, qui a eu jadis une 
réputation méritée, quoiqu'elle fût inférieure 
a celles que nous avons citées. Aujourd'hui, 
je crois qu'il serait assez difficile de s'en pro- 
curer un seul individu qui fût de race bien 
pure. 

Enfin, nous avons dit qu'il existait des 
faces intermédiaires, qu'on peut atteler ou 
faire servir pour la selle, ce que l'on appelle 



des bètes à deux fins. On rencontre des che- 
vaux pour cet usage à peu près dans tous les 
pays. Cependant, il est quelques localités 
qui en fournissent qu'on estime davantage. 
Ainsi, le Mecklembourg et la Normandie 
donnent des chevaux de carrosse et de ca- 
briolet, le Perche et la Bretagne élèvent des 
animaux qui se vendent à des prix élevés 
pour le service des postes, des messageries, 
de l'artillerie légère, etc.; en général, pour 
tout ce qui exige de la force jointe à la ra- 
pidité. 

Le cheval que l'on fait travailler, a besoin 
pour conserver ses forces de trois choses 
principales. Il faut qu'il ait une bonne nour- 
riture, qu'il soit bien pansé et enfin qu'on 
lui accorde le repos qui lui est nécessaire. 

Voyons d'abord quelle est la nourriture 
qui convient au cheval. Le foin de bonne 
qualité, la pailie de froment, les fourrages 
provenant de prairies artificielles, l'avoine 
en forment la base. 

Le foin doit être, avons-nous dit, de bonne 
qualité, c'est-à-dire, ni trop gros ni trop lin. 
ayant une bonne odeur, récolté par un beau 
temps et sortant de prés qui ne soient pas 
marécageux. En outre, il ne faut pas donner 
au cheval le foin de la seconde coupe ou 
regain; on doit le conserver pour les bètes à 
tomes. Le foin ne doit pas non plus être 
mangé trop nouveau ou trop vieux. C'est un 
aliment de première qualité; mais si on le 
donne seul, il a quelquefois l'inconvénient 
de rendre les animaux poussifs. II les rend 
aussi lourds et paresseux : c'est pourquoi il 
est important d'ajouter une certaine quantité 
de paille bien choisie et bien tendre aux 
autres aliments. Si elle était hachée, elle 
eonviendrait encore mieux. 

L'avoine est pour le cheval non-seulement 
un aliment, mais encore un stimulant puis- 
sant ; elle relève presque instantanément ses 
forces abattues, et lui rend la vigueur que 
la fatigue lui avait fait perdre. Mais elle ne 
doit être employée qu'avec certains ména- 
gements lorsque les animaux sont fougueux. 
S'ils sont échauffés, il est bon de la sup- 
primer au moins en partie. 

Les fourrages artificiels, tels que la lu- 
zerne, le sainfoin, le trèfle, sont mangés par 
les chevaux, soit lorsqu'ils sont encore verts, 
soit lorsqu'ils sont secs. Dans le premier 
cas, il est prudent de n'en pas faire les 
seuls aliments de l'animal, car on l'expose- 
rait à des indigestions qui occasionnent tou- 
jours alors des accidents très-graves. A l'état 
sec, ces fourrages conviennent beaucoup 
mieux; ils sont très-nourrissants, le sainfoin 
surtout, qui contient plus de matières nutri- 
tives que pas une autre plante. Cependant 
ils ne doivent entrer que pour une partie 
seulement dans l'alimentation du cheval , 
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car ils ont l'inconvénient de réchauffer 
beaucoup. 

Outre l'avoine, qui est le grain qu'on donne 
aux chevaux de préférence dans les pays 
du Nord, on peut aussi, comme on le fait 
dans le Midi, leur donner de l'orge, et il est 
alors préférable de la concasser, parce qu'elle 
les nourrit mieux. Enfin, on emploie dans 
certaines localités l'épcautre, le sarrasin, 
les féveroles. le maïs, le son. Les chevaux 
les mangent très-bien, ils sont même avides 
de féveroles et de mais lorsqu'ils sont con- 
cassés ou broyés convenablement ; cepen- 
dant, nous devons dire que de tous ces grains 
c'est encore l'avoine qui est préférable. 

On a aussi l'habitude dans beaucoup de 
pays de mettre les chevaux dans les prairies 
pour leur faire manger l'herbe verte qui pousse 
au commencement du printemps. On les 
relire après les y avoir laissés pendant quinze 
jours ou trois semaines; cet usage est très- 
profitable aux chevaux fatigués que l'on veut 
remonter. Ils se reposent pendant ce temps 
et mangent à volonté ; aussi voit-on souvent 
des animaux qui, entrés maigres dans les 
prés, en sortent gras au point d'être devenus 
méconnaissables. Au printemps et lorsque 
les coupes des trèfles arrivent, on nourrit 
aussi les chevaux au vert dans l'écurie. 

Les carottes, les pommes de terre et dif- 
férentes autres racines sont encore données 
comme aliments à ces animaux pendant 
l'hiver. Ils conviennent surtout à celte épo- 
que, et en leur en donnant de temps à autre 
une petite quantité, on lesentretient en bonne 
santé. On a remarqué surtout que l'usage des 
carottes leurdonnait de l'embonpoint et ren- 
dait leurs poils plus brillants et plus luisants. 

L'eau est la boisson des chevaux; celle qui 
leur convient le mieux est celle des rivières, 
ou l'eau courante, en admettant toutefois 
que cette eau soit de bonne qualité. L'eau 
de puits est trop crue, trop fraîche, et on ne 
doit en faire boire aux animaux qu'après 
avoir eu la précaution de la laisser exposée 
au moins pendant quelques heures à l'air, 
surtout pendant les chaleurs de l'été. Du 
reste les chevaux sont assez peu difficiles sur 
la qualité de leur boisson. On les voit sou- 
vent boire dans des mares verdâtres, dont 
l'eau est salie et troublée par les égouts du 
fumier et des autres immondices de la ferme. 

Après l'alimentation vient le pansage, qui 
est presque aussi nécessaire à la bonne santé 
et à la conservation du cheval. Tout le monde 
sait que la propreté est une chose essentielle, 
non-seulement pour l'homme, mais pour tous 
les animaux. Chez le cheval en particulier le 
manque de soins et la malpropreté peuvent 
engendrer les dartres, diverses autres mala- 
dies de la peau et même le farcin et la 
morve. A ce qu'assurent plusieurs médecins 



vétérinaires, on voit par ce peu de mots 
quelle est l'importance d'un pansage bien et 
régulièrement fait. Cette opération doit se 
faire tous les matins en plein air si le temps 
le permet, ou bien sous un hangar; lorsqu'on 
n'a pas de place disponible, on est bien obligé 
de rester à l'écurie. On commence par net- 
toyer le râtelier et la mangeoire; par relever 
la paille qui peut encore servir de litière- 
puis on donne un coup de balai à l'écurie. 
Une fois ces préliminaires accomplis, on 
donne au cheval un peu de foin et on attend 
qu'il ait fini pour procéder au pansement. On 
passe alors l'étrille sur toutes les parties du 
corps du cheval, avec légèreté partout, mais 
plus doucement encore sur celles qui sont 
très-sensibles. Par ce moyen, on enlève la 
poussière et la crasse qui se sont attachées;! 
la peau et qui empêchaient cette membrane 
de remplir convenablement ses fondions. 
Après avoir étrillé l'animal, on répoussette 
avec une queue de cheval attachée à un bâ 
ton, ou bien avec une pièce carrée de laine 
qu'on saisit par un coin et avec laquelle on 
frappe sur tout le corps. On a ensuite recours 
à la brosse, qu'on passé sur le cheval avec 
une main pendant qu'on promène de l'autre 
l'étrille sur lui. On peigne la crinière et la 
queue. On lave les yeux, les naseaux, le tour 
de la bouche avec une éponge, et on les 
essuie avec celte même éponge que l'on a 
eu soin de presser fortement pour en faire 
sortir toute l'eau. On agit de môme pour les 
fesses, le fondement, le fourreau. Il faut aussi 
laver les pieds et les jambes avec soin et les 
brosser à mesure que l'éponge verse de l'eau 
sur ces parties. On a soin de lui curer et net- 
toyer les pieds. Lorsqu'un cheval revient du 
travail et qu'il est en sueur, on la fait couler 
à l'aide d'un couteau de bois ou d'acier mou 
et flexible qu'on passe sur la peau. Les bains 
sont aussi très-utiles aux chevaux pour les 
nettoyer, seulement, il faut autant que pos 
sible ne les y conduire que lorsqu'ils sont à 
jeûn, et surtout craindre de les y mener 
lorsqu'ils sont en sueur. Tous les chevau* 
sont loin d'être pansés ainsi. Cependant, i 1 est 
certain que le cheval bien soigné a non-seu- 
lement le poil plus frais, plus lustré, mais 
encore il est plus fort, plus vigoureux, plus 
apte au travail et enfin mieux portant que 
celui qu'on néglige. Nous ne pouvons dom 1 
trop recommander aux cultivateurs un bon 
pansage et aussi un pansage régulier pour 
leurs chevaux, assurés que nous sommes, 
qu'ils n'auront qu'à se louer d'avoir suivi a 
cet égard nos recommandations. 

Le repos après le travail est, avons-nous 
dit, une des trois conditions essentielles à la 
bonne conservation du cheval. En effet, on 
pourrait forcer l'homme à faire un travail 
au-dessus de ses forces, pendant un certain 
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temps sans qu'il dépérît d une manière sen- 
sible; mais peu à peu sa vigueur s'userait, 
e t il finirait par tomber malade. Il en est de 
même du cheval, lorsqu'il a pendant un 
certain temps fait plus de travail qu"on 
n'aurait du raisonnablement en exiger de 
lui. son poil se ternit, se hérisse; son appétit 
diminué, peu à peu divers accidents se mani- 
festent, et si l'on persiste dans cette voie, 
l'animal finit par être atteint de la morve, 
ou du farcin. ou de toute autre maladie qui 
le rend impropre à toute espèce de service, 
ou qui souvent le fait mourir. On le voit, il 
est donc tout à fait dans l'intérêt du proprié- 
taire de ne pas exténuer un cheval et de lui 
donner le temps nécessaire pour se reposer. 
Mai9, demandera- t on, quelledoitêtrc la du- 
rée du repos? A cet égard on ne peut rien 
dire de bien positif ; cependant il est bon de 
laisser le cheval tranquille à peu près le dou- 
ble du temps, pendant lequel on l'a fait tra- 
\ailler, ce qui revient à dire que dans vingt- 
quatre heures il ne lui faut que huit heures 
de travail, bien entendu que, entre ces huit 
heures, il y aura aussi au inoins un intervalle 
de relâche. 

Le logementque Ton donne à ces animaux, 
et que l'on appelle écurie, n'est pas non plus 
sans avoir une grande importance à cause de 
l'influence qu'elle peut avoir sur leur santé. 
Les conditions essentielles pour qu'on puisse 
dire qu'une écurie est bonne, sont les sui- 
vantes : le bâtiment doit être large, vaste, 
«'téré, grand à proportion du nombre de che- 
vaux qu'il doit contenir. Il est bon desavoir 
que la place nécessaire par cheval est au 
moins de un mètre soixante-six centimètres 
de large sur quatre mètres de long ; la hauteur 
de l'écurie sera de trois mètres et demi à 
quatre mètres- Lorsque les places sont plus 
serrées, les animaux sont pressés et gênés, 
leurs mouvements ne sont pas libres, ils peu- 
vent se donner des coups de pied, qui souvent 
déterminent des boiterics ou autres accidents 
difliciles à guérir. En outre, les plus avides 
et les plus gourmands mangent la portion 
de leurs voisins. Tous ces inconvénients, qui 
ont bien leur gravité, n'auraient pas lieu si 

I écurie était assez vaste, et que par suite 
chaque animal eût une place assez grande, j 
Le sol de l'écurie doit être solide, pour qu'il 
puisse résister aux coups de pieds qui vien- 
nent souvent l'ébranler: en outre, il doit être 
construit de façon qu'il soit impossible aux j 
urines de s'y infiltrer. On lui donne une ! 
l'ente légère, afin de faciliter leur écoulement ; 
dans la rigole, qui est ordinairement placée 

a quelque distance desanimaux, et qui est des- 
tinée à cet usage. L'écurie doit être exempte 

II humidité et nettoyée cl balayée tous les 
jours avec soin. 11 faut aussi enlever le fu- 
mier pourri et les crottins; si on les laisse 
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trop longtemps, il se dégage de ces matières 
des vapeurs qui peuvent être nuisibles aux 
animaux. L'écurie doit être pourvue de râte- 
liers, puis de mangeoires en bois ou en pierre 
dans lesquelles on donne leur avoine aux 
chevaux. Ces mangeoires doivent être lavées 
tous les jours, et en outre toutes les fois qu'on 
distribue le grain , on les nettoiera avec un 
bouchon de paille. 

Après avoir parlé de la nourriture et du 
logement, nous devons aussi dire quelques 
mots sur le harnachement du cheval. Ce n'est 
pas, en effet, pour lui une chose indifférente 
que d'avoir un harnais bien conditionné, et 
qui s'adapte parfaitement sur toutes les par- 
ties de son corps On comprend facilement 
que si l'animal est gêné, il tirera moins bien 
et qu'en outr<\ ce qui arrive fréquemment, 
il pourra se blesser. C'est absolument le cas 
d'un individu qui est obligé de marcher avec 
des souliers trop étroits; non-seulement le 
malheureux se fatigue beaucoup plus , mais 
en outre ses pieds se couvrent d'excoriations 
et d'ampoules. Ce que nous venons de dire 
s'applique non-seulement au harnais du 
cheval de trait, mais aussi à la selle du cheval 
destiné à porter un cavalier, et au bât de 
l'animal qui doit être chargé sur le dos. 
Dans ce dernier cas même il est très-impor- 
tant que le bât s'ajuste bien et ne le blesse 
pas; car les tumeurs et les plaies qui sont 
produites par celte cause sont très-difficiles 
à guérir. On doit aussi éviter de faire porter 
aux bêtes de somme des fardeaux trop lourds, 
car elles sont alors promptement ruinées, et 
impropres à toute espèce de travail. 

C'est ici que nous trouvons l'occasion de 
placer quelques mois sur la force des chevaux, 
et sur le travail que l'on peut exiger d'eux. Eu 
général, le cheval enlier est plus fort et plus 
vigoureux que celui auquel on a fait subir 
l'opération de la castration. Le cheval châtré 
est plus fort que ta jument. Un cheval de selle, 
lorsqu'il est bon, peut porter le tiers de son 
poids en faisant quarante kilomètres dans 
sepl heures, y compris le repos qui lui est 
nécessaire. Le cheval de somme ou de bât 
peut porter un poids de cent cinquante kilo- 
grammes, et faire de vingt-huit à Irente- 
deux kilomètres par jour. l v our la rapidité, 
on sait que les chevaux de course font sou- 
vent plus de cinq kilomètres en cinq minutes. 
On a même calculé que quelques-uns de ces 
animaux feraient quatre- vingts à quatre-vingt- 
douzv3 kilomètres dans une heure, s'il leur 
était possible de soutenir leur course et d'al- 
ler aussi rapidement qu'à un moment donné. 

Le cheval qui ne peut porter sur le dos que 
le tiers de son poids, peut en traîner bien 
davantage: car il peut aller jusqu'à cinq fois 
la pesanteur de son corps, en sorte qu'un che- 
val qui pèse trois cents kilogrammes peut en 
42 
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traîner sur une voiture quinze cents. Mais en 
général on ne charge qu'à mille ou douze 
cent cinquante kilogrammes, parce qu'on est 
obligé de tenir compte des montagnes et des 
coups de collier que le cheval est parfois 
obligé de donner. En outre, c'est bien là la 
charge que peut trainerun sculanimal attelé 
à une charrette; mais si on en met un grand 
nombre à un chariot, le poids total sera bien 
moindre. En sorte que quatre chevaux attelés 
à quatre véhicules dilTérents. pourront Iraîner 
un poids qu'un altelagcde huit chevauxaprès 
une seule voiture mènerait plus difficilement. 
On explique cette différence énorme, parce 
que les différentes lignes du trait dévient, 
que les forces sont inégales , qu'il n'y a pas 
d'ensemble dans les mouvements, que sou- 
vent les chevaux tirent l'un d'un côté, l'autre 
de l'autre, et que par là les forces se détrui- 
sent, lorsqu'ils sont attelés ensemble, tan- 
dis qu'un seul cheval tire uniformément, en 
ligne droite, et n'est pas gêné par celui qui 
le précède ou celui qui le suit. Les chevaux 
de poste et de messageries ne portent, d'après 
les calculs de M. Charles Dupin, que trois 
cent cinquante kilogrammes : ce poids est 
déjà lourd; car dans ce cas ils ne devraient 
traîner que deux cent cinquantekilogrammes 
à cause de la vitesse que l'on exige d'eux, bien 
entendu que dans ce poids n'est pas compris 
celui de la voiture. 

On a agité souvent la question de savoir si 
en agriculture il vaut mieux employer pour 
les labours cl les charrois le cheval que le 
bœuf. Jusqu'à présent elle n'a été résolue ni 
dans un sens, ni dans l'autre, et l'emploi de 
l'un ou de l'autre de ces animaux dépend 
presque toujours de l'usage en vigueur dans 
les localités. Cette question, nous n'avons pas 
la prétention de la résoudre , et nous pen- 
sons que, si dans certaines exploitations, le 
cheval vaut mieux, dans d'autres au contraire 
on doit accorder la préférence au bœuf. Le 
cheval va plus vite que le bœuf, et cela dans 
la proportion d'au moins un tiers. Dans les 
terres où l'on ne peut cultiver que pendant 
untempstrès-court.on doit préférer le cheval. 
Puis, dans les pays OU l'on élève ces animaux, 
on les utilise en les faisant travailler dès l'âge 
de deux à trois ans, et par là ils payent au 
cultivateur une partie de la dépense qu'ils 
leur occasionnent. Enfin on peut, dans l'inter- 
valle des travaux agricoles, les utiliser plus 
facilement que les bœufs en leur faisant faire 
des charrois. Dans les grandes fermes, il est à 
croire que l'usage des chevaux est préféra- 
ble. D'un autre côté, il est quelques raisons 
qui peuvent faire donner la préférence au 
bœuf, c'est qu'il est plus facile à nourrir, que 
ses harnais coûtent beaucoup moins, et que. 
lorsqu'il a cessé de pouvoir être utile par son 
travail, on peut l'engraisser et en retirer 



alors un bon prix, tandis qu'après sa morl 
le cheval n'a guère d'utilité. 

Le cheval est un animal intelligent, aflec 
tueux, plein de mémoire; il naît quelquefois 
avec de mauvais penchants. Il peut être pol 
tron, colère, méchant; souvent il tient ces 
vices de ses parents. Mais on peut corriger 
ces défauts au moyen de l'éducation. Il faut, 
pour y réussir, beaucoup de patience et de 
soins. En traitant l'animal comme un ami et 
un camarade, et non commeun esclave, on ob- 
tient des résultats qui ont lieu de surprendre. 
Nous n'en donnerons pour preuves que les 
chevaux arabes et ceux élevés pour les cir- 
ques, dans lesquels l'éducation joue un rôle 
vraiment étonnant. Nous pourrions nous 
étendre longuement à cet égard; mais ce que 
nous venons de dire suffira, nous le pensons, 
pour engager les éleveurs à employer avec 
ces animaux les moyens de douceur, avec 
lesquels on réussit dans tous les cas infini- 
ment mieux que par la violence. 

La taille des chevaux est sujette à varier 
suivant la température. Dans les pays très- 
froids ou très chauds, on trouve surtout des 
chevaux de très-petite taille. Nous citerons à 
cet égard ceux de la Corse, qui, malgré leur 
petitesse, sont pleinsdefeu et d'ardeur, elles 
petits poneys des montagnes de l'Écosse. 
Dans les contrées tempérées, on trouve au 
contraire des chevaux d'une taille Irès-élevée 
et <jui peut quelquefois passer pour colos- 
sale. Nous en avons pour preuve les chevaui 
llamands, ceux du Boulonnais , ceux de l'An- 
gleterre, ceux delà Hollande et de quelques 
autres pays. 

Nous en sommes arrivés au choix d'un 
étalon. Voici les caractères généraux que doit 
présenter le cheval entier destiné à faire le 
saut. Cet animal doit avoir la poitrine large, 
les membres solides, les articulations bien 
développées, les pieds bien conformés. Il faut 
que sa peau soit souple, peu épaisse, qu'elle 
laisse bien apercevoir les saillies des muscles 
et des os. Sans être maigre, il ne doit pas 
être chargé de beaucoup d'embonpoint. Des 
crins fins et luisants complètent les carac- 
tères physiques que doit présenter un bon 
étalon. Mais ces qualités ne suffisent pas et on 
doit tenir aussi à celles qui sont purement 
morales : on a en effet des exemples nom- 
breux de chevaux qui ont transmis leurs 
mauvais penchants à leurs descendants. On 
doit donc choisir un animal qui soit non-seu- 
lement sans tares, mais encore sans vices. On 
doit aussi prendre, autant que faire se pourra, 
pour étalon un animal issu de bonne race. 
Lorsqu'on veut avoir des chevaux de trait, un 
bon mâle pris dans les races boulonnaisecl fla- 
mande est celui qui conviendra. Si l'on désire 
au contraire un cheval de selle ou de course, 
on a à choisir entre les races arabe, limou- 
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sine, anglaise, etc. On doit, aulant qu'on le 
peut , éviter les étalons propres à deux services, 
quoique ces animaux donnent souvent des 
produits dont on se défait plus facilement 
que des autres. La raison en est que, comme 
on ne peut choisir les juments comme les éta- 
lons, on est toujours certain, même avec des 
étalons franchement de trait ou de selle, d'a- 
voir souvent des poulains qui deviendront, 
comme on ledit vulgairement, des chevaux 
à deux fins. Pour terminer, nous dirons qu'en 
général l'éleveur doit rechercher dans le 
cheval reproducteur les qualités qu'il désire 
obtenir dans les produits. 

Un étalon ne doit pas être âgé de moins de 
cinq ans, pour les chevaux de trait, et de six 
ans, pour les chevaux fins. Lorsqu'il devient 
trop vieux, c'est-à-dire à l'âge de douze ou 
quinze ans, on doit le mettre à la réforme, 
quoiqu'on ait des exemples d'étalons beau- 
coup plus âgés, qui ont donné de bons et 
beaux produits. Les exceptions, dans ce cas. 
ne peuvent rien contre la règle. Et il est bien 
certain que, si le cheval qui fait le saut est 
irop jeune ou trop vieux, le poulain est alors 
faible, débile. Son tempérament est mauvais, 
et par là, au lieu d'améliorer une race, on ne 
fait que l'abâtardir encore davantage. La 
couleur de la robe a peu d'importance; ce- 
pendant il faut, autant que possible, appa- 
reiller les couleurs, lorsque cela peut se faire 
sans inconvénients. Il ne doit pas non plus 
y avoir une trop grande disproportion entre 
la taille du mâle et celle de la jument. Ce- 
pendant, au lieu de chercher, à cet égard, une 
égalité parfaite, il est bon que le cheval ait 
un léger avantage sur la femelle. L'étalon ne 
doit couvrir qu'une ou, au plus, deux juments 
par jour; car, malgré la nourriture qu'on lui 
donnerait pour le soutenir, il s'alfaiblirait et 
finirait même par donner des produits moins 
bons et d'une qualité inférieure. Les cultiva- 
teurs doivent, dans le choix qu'ils feront d'un 
étalon, chercher à obtenir non-seulement des 
chevaux de race pure, mais aussi et surtout 
des animaux forts, vigoureux et qui puissent 
leur faire un bon service. Ils y parviendront, 
nous en sommes convaincus, non-seulement 
par le choix du mâle, et par des croisements 
convenables, mais aussi par les soins et la 
bonne nourriture qu'ils donneront aux pou- 
lains. Nous ne saurions surtout trop leur re- 
commander de ne pas les faire travailler trop 
jeunes, et de ne leur faire faire que des Ira 
vaux proportionnés à leurs forces, jusqu'à 
M qu'ils aient atteint tout leur développe- 
'"cnt. Autrement, le cheval serait ruiné avant 
11 avoir été formé, et ne se remettrait jamais 
complètement. Il resterait, dans ce cas, fai- 
|W et rachitique, comme le sont la plupart 
enfants des grandes villes manufacturiè- 
re, que Ton fait travailler dès leur bas âge. 



Infortunés qui n'ont jamais au soleil et au 
grand air l'exercice nécessaire à leur déve- 
loppement. 

La jument que l'on desline à faire des pou- 
lains doit avoir la poitrine large ainsi que le 
flanc cl la croupe , le ventre vaste, le garrot 
élevé. En un mot, elle doit, à une bonne con- 
formation, joindre de la force, de la vigueur 
et un caractère doux. Les qualités morales 
sont, chez elle, aussi nécessaires que dans 
l'étalon. Elle doit être bonne nourrice. L'âge 
qu'on doit choisir pour faire saillir la jument 
est de quatre ans, pour les races communes, 
et de cinq ans, pour les chevaux tins; elle ne 
doit pas être non plus trop âgée. Je sais que 
le cultivateur ne peut pas toujours faire ainsi 
un choix parmi les femelles. Lorsqu'il a une 
jument belle ou laide, bien ou mal confor- 
mée, vicieuse ou non, il lient à la faire saillir, 
pour en obtenir des produits. Dans ce cas, il 
faut, autant que possible, chercher à effacer 
ce qu'elle a de défectueux. On prend, pour 
cela , un étalon qui ait les qualités opposées 
à ses défauts. Ainsi, par exemple, si votre 
jument a peu de garrot, un corps très-allongé 
et une encolure trop grêle, vous lui donnez 
un mâle dont le garrot soit élevé, le corps un 
peu court et l'encolure très-développée. De 
cette manière, dès la première fois, vous ob- 
tiendrez une amélioration sensible dans le 
produit. Et si, par hasard, ce produit se 
trouve être une femelle, en la faisant saillir 
plus tard par un cheval qui ait la même con- 
formation que son père , le second poulain 
sera encore amélioré. On peut, en continuant 
ainsi pendant quelques générations, finir par 
créer une race nouvelle . qui ait toutes les 
qualités qu'avaient les père et mère, sans 
avoir aucun de leurs défauts. On conçoit, du 
reste, que tout cela ne peut arriver qu'avec 
de la patience, des soins et surtout du temps, 
qui . dans ces cas , est surtout la chose es- 
sentielle. 

L'accouplement doit avoir lieu à l'époque 
où la jument entre en rut, ou, comme Ton dit 
plus communément, en chaleur. Cette époque 
arrive, pour l'ordinaire, vers le printemps. 
C'est, du reste, le moment le plus avanta- 
geux, car la mise bas coïncide alors avec la 
fin des grands froids et la pousse de l'herbe 
dans les prés, herbe qui doit fournir à la mère 
un lait abondant et une nourriture convena- 
ble; puis le poulain a le temps de grandir et 
de se fortifier, pour supporter, plus tard, les 
rigueurs de l'hiver. En outre, les jeunes, lors- 
qu'ils sont venus à une époque plus avancée, 
sont toujours moins beaux ; et comme l'al- 
laitement aurait lieu au moment des travaux 
agricoles les plus pressés, avant que le pou- 
lain puisse se passer de sa mère, même pen- 
dant quelques instants; alors le cultivateur 
serait privé du travail de sa jument, ce qui, 
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dans certaines circonstances, ne serait pas 
sans un petit inconvénient. Les chaleurs sont 
souvent préjudiciables au poulain trop jeune, 
et sa naissance, dans les cas tardifs, arrive 
juste à cette époque. Il est donc, pour toutes 
ces raisons, bien préférable de faire saillir la 
jument de bonne heure, car on n'aurait alors 
à craindre que le froid au moment de la par- 
turition, et il est toujours facile d'en préser- 
ver les animaux en les tenant ù l'écurie. 

En général, tous les cultivateurs recon- 
naissent facilement que leurs juments sont 
en chaleur. Elles hennissent fréquemment, 
sont dans une agitation continuelle ; leurs 
parties sexuelles sont gonflées, et il en dé- 
coule par jets et presque continuellement une 
espèce de liquide blanchâtre ; lorsque ces 
signes se manifestent, on peut conduire ta 
bêle à l'étalon, mais on doit auparavant la 
faire maigrir si elle est trop grasse, ou bien 
la remonter si elle est trop maigre. On fait 
saillir la jument deux ou trois fois, et même 
davantage dans l'espace de quelques jours. 
On la retire, lorsqu'elle refuse l'approche du 
mâle. Lorsque la femelle retient difficilement, 
on la fait quelquefois saillir par deux che- 
vaux différents et coup sur coup. Dieu en- 
tendu cependant que les deux chevaux ont les 
qualités que l'on désire dans le poulain. J'ai 
vu plusieurs fois ce moyen réussir, chez des 
juments qui avaient été saillies jusqu'à huit 
ou dix fois inutilement. 

La monte peut se faire de deux manières. 
1° En liberté, c'est à-direen plaçant un étalon 
avec un certain nombre de juments dans les 
prairies. Cette méthode, qui réussit, dit on, 
toujours, est très-rarement employée. 2° Le 
second procédé s'exécute ainsi qu'il suit : 
Comme il arrive assez fréquemment que Les 
juments, lorsqu'elles sont même bien en cha- 
leur, détachent des ruades à l'approche du 
mâle, on prend la précaution de leur attacher 
les pieds de derrière avec des cordes. Lors- 
qu'elles sont ainsi entravées, on leur tient la 
tète haute et on amène l'étalon. L'accou- 
plement se fait alors, pour ainsi dire, sans 
difficultés; dans tous les cas, c'est aux per- 
sonnes qui sont présentes à cet acte à remé- 
dier à tous les petits inconvénients qui peu- 
vent se présenter. Lorsque tout est terminé, 
on ramène la jument à l'écurie : si cependant 
elle était en sueur, il serait prudent de lui 
jeter une couverture de laine sur les épaules 
et de la promener quelques instants avant de 
la rentrer. On doit aussi laisser, à la jument 
qui vient d'être saillie, un jour ou deux de 
repos. Dans un grand nombre de pays, on 
trouve encore beaucoup de cultivateurs qui 
pensent que pour faire retenir la jument, il 
est bon de lui faire faire une course rapide, 
de lui jeter un seau d'eau sur les reins, ou 
bien de lui donner quelques coups de bâton 



sur le dos. Tous ces moyens, complètement 
inutiles, sont mis de côté par les gens rai- 
sonnables, et avec d'autant plus de raison 
qu'ils peuvent quelquefois devenir dange- 
reux. Nous croyons bien faire en engageant 
nos lecteurs à s'en abstenir. Lorsque la jument 
a refusé au second saut, il est inutile d'in- 
sister davantage, elle refuserait de même par 
la suite. Si on est obligé de l'amener de loin 
pour la faire saillir, il faut la faire arriver 
la veille pour qu'elle ait le temps de se re- 
poser, et ne la faire travailler que fort pet) 
pendant les quinze jours qui suivent la monte. 

Doit-on faire saillir la jument peu de jours 
après qu'elle a mis bas? Il est assez difficile 
de se prononcer sur cette question. Cepen- 
dant, cet usage est suivi dans une foule de 
localités sans inconvénients, et il offre, dit- 
on. cet avantage que la jument retient plus 
facilement. A cet égard, c'est au propriétaire 
à peser les avantages ou les dangers de la 
saillie à cette époque et à se décider suivant 
qu'il le jugera convenable. Dans ce cas, ce- 
pendant, il devrait se résoudre à ne faire 
saillir sa jument que tous les deux ans. Quel- 
ques vétérinaires prétendent que. par ce 
moyen, on aurait de meilleurs produits et 
que la mère et le poulain qu'elle allaite s'en 
trouveraient beaucoup mieux. Pour nous, 
nous pensons que. dans la plupart des cas.il 
est plus avantageux pour le cultivateur de 
conduire tous les ans sa bête à l'étalon, et que 
les dangers ou les inconvénients signalés 
sont faibles et se présentent rarement. 

Ordinairement, dans les six mois qui sui- 
vent l'accouplement, on acquiert la certitude 
que la jument est pleine. Dans cet état on 
peut continuer de la faire travailler, maistou- 
jours très modérément. Ce travail ne doit être 
ni trop prolongé, ni exiger des mouvements 
vifs et saccadés: à plus forte raison doit on 
éviter de lui faire donner ce qu'on appelle 
des coups de collier. Autrement, on est exposé 
à voir survenir un avortemerit qui n'est pas 
toujours sans danger pour l'animal, et qui, 
dans tous les cas, fait perdre le poulain. On 
ne saurait donc trop recommander aux cul- 
tivateurs de ménager ses juments poulinières, 
de ne pas les maltraiter, et d'éviter pour 
elles les excès de fatigue. Malheureusement, 
on est souvent loin de prendre les précau- 
tions convenables; on trouve dans les 
campagnes un grand nombre de personnes 
qui n'ont aucun égard aux sages conseils 
qu'on peut leur donner, et qui traitent ces 
animaux comme s'ils étaient dans leur 
état ordinaire. II faut aussi diminuer gra- 
duellement le travail qu'on demande à la 
jumênt, à mesure que I on approche du mo- 
ment où elle doit mettre bas, et la laisser 
même tout à fait à l'écurie quelques jours 
avant cette époque 
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Une chose très-essentielle aussi est de 
mieux la nourrir pendant le temps de la 
.'eslation ; on comprend l'importance de cette 
recommandation sans qu'il soit besoin d'in- 
sister davantage. Les pansements, qui sont si 
utiles aux animaux pour l'entretien de leur 
santé, deviennent dans ce cas encore plus 
nécessaires. On doit s'assurer qu'ils se font 
exactement et ne jamais les négliger. 

S'il survenait des signes d'a\ortemcnl, on 
aurait alors un traitement convenable à faire 
suivre à la jument menacée de cet accident; 
mais comme nous avons dit tout ce qu'il y a 
à faire dans cette circonstance au mot avou- 
TEïBRT, nous y renvoyons le lecteur. 

Après un terme de onze mois ou trois cents 
trente jours, quelquefois un peu moins, d'au- 
tres fois plus tard, la jument met bas. Le retard 
que. subit la parturition peut s'étendre par- 
fois jusqu'à deux et même trois mois de plus 
que le temps ordinaire. Quoi qu'il en soit, 
nous ne décrirons pas ici cette opération, 
qui se fait, dans l'immense majorité des cas. 
par les seules forces de la nature, et qui est 
parfaitement connue de tous les cultivateurs. 
Cependant nous dirons que si les douleurs 
se prolongeaient beaucoup et que la mise bas 
se fit attendre indéfiniment, il serait prudent 
d'avoir recours à un vétérinaire instruit, et 
en attendant de donner à l'animal quelques 
lavements qui, en faisant rendre les matières 
contenues dans le gros intestin, faciliteraient 
Ja sortie du petit. Le poulain, une fois mis au 
jour, on déchire le cordon qui l'attache à la 
mère, si elle-même ne l'a déjà fait avec ses 
dents, ou s'il ne s'est pas cassé lorsque le 
poulain est tombé hors de la vulve. Lorsque 
le placenta ou délivrance est sorti et que tout 
est terminé, on donne à la jument un peu 
d'eau blanche et on la laisse seule se reposer 
tranquillement dans l'écurie. Les jours sui- 
vants, on lui donne une nourriture abondante. 
Comme l'avoine est échauffante, on ferait 
mieux à celte époque de la remplacer par de 
l'orge ou du froment qu'on aurait la pré- 
caution de concasser. Une huitaine après le 
part, on peut faire travailler la jument, mais 
il vaudrait mieux, si le temps le permettait 
la placer dans un bon pâturage. 

Ordinairement le poulain, dès sa naissance, 
est assez fort pour se tenir sur ses jambes et 
pour saisir les mamelles de sa mère. Lors- 
qu'il est trop faible, il est bon de le soutenir 
et de l'aider, car le premier lait est destiné 
par la nature à débarrasser les intestins du 
jeune animal du méconium qui les remplit. 
Il a par cette raison une action légèrement 
purgative. Lorsque la faiblesse du poulain 
est extrême, ce qui arrive quelquefois, on est 
obligé de Irairc la mère pour lui faire avaler 
' e 'ait. Il arrive aussi que la mère repousse 
s °u petit et ne veut pas le laisser teter: il 



faut alors la flatter, la distraire, lui donner 
un peu de grain pour détourner son atten- 
tion; si, malgré cela, elle persistait, on peut 
l'y contraindre en lui levant un pied de de- 
vant, ou en lui mettant des morailles. Ces 
inconvénients, du reste, se présentent rare- 
ment, et ne sont jamais de longue durée. 
Tout le monde, d'ailleurs, dans lescampagnes 
sait y remédier; nous croyons donc inutile 
d'insister plus longtemps à cet égard. 

Le poulain reste pendant les premiers 
jours en liberté avec sa mère. Mais il faut 
peu à peu les habituer à se séparer, surtout 
si la mère est obligée de se livrer à des tra- 
vaux qui demandent un temps un peu long 
ou une grande rapidité. Si on laisse le jeune 
avec sa mère, il faut éviter qu'il ne puisse se 
fatiguer. Des courses trop longues, à cet âge, 
influeraient d'une manière fâcheuse sur la 
santé cl les jambes du jeune animal. Il faut' 
éviter aussi de lui faire faire des sauts et des 
gambades, en criant ou en l'excitant. Dans 
les campagnes, les enfants s'en font un jeu et 
s'en divertissent, sans savoir les conséquences 
fâcheuses que cet amusement peut avoir. Nous 
croyons inutile de répéter que, pendant l'al- 
laitement, la jument doit être bien nourrie. 
Il est préférable de la mettre dans un pâtu- 
rage, pour elle, d'abord comme nous l'avons 
déjà dit, puis parce que le poulain s'habitue 
peu à peu à manger de l'herbe et qu'il sera 
plus facile par la suite à sevrer. 

Si la mère d'un poulain venait à mourir 
quelques jours après sa naissance, on pour- 
rait le nourrir avec du lait de vache; mais il 
est bien préférable de lui donner pour nour- 
rice une autre jument. Souvcnt.il est vrai, ce 
dernier moyen est difficile à faire réussir. Le 
poulain est repoussé à différentes reprises ; 
cependant, à force de précautions, de soins 
et surtout de temps et de patience, on finit par 
habituer la jument, et elle s'attache au pou- 
lain absolument comme s'il était le sien. 

A quelle époque doit avoir lieu le sevrage? 
On ne peut la déterminer d'une manière ab- 
solue, et elle varie suivant les individus. En 
général, on ne devrait empêcher le poulain de 
teter que lorsqu'il est fort et robuste. Cepen- 
dant, lorsque la jument est pleine, il ne faut 
pas attendre pour le sevrage plus de six mois, 
car presque toujours à celte époque le lait 
est moins bon, et en outre on pourrait crain- 
dre que le petit qui est dans le ventre de la 
mère ne vint à en soulfrir. Dans le cas où la 
mère n'aurait pas retenu, on peut continuer 
l'allaitement jusqu'à dix ou douze mois, en 
un mot tant qu'on le juge avantageux pour 
le poulain. Lorsqu'on a eu soin d'habituer le 
poulain à manger du foin à l'écurie, ou lors- 
qu'il a mangé de l'herbe dans les pâturages, 
le sevrage se fait facilement. Mais on fera 
bien cependant d'ajouter à ses aliments or- 
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dinaires un peu de farine d'orge, du son et 
mémo de l'avoine, et de lui faire boire de 
l'eau blanche dans laquelle on peut même 
ajouter pendant quelques jours un peu de lait 
de vache, afin que le jeune animal n'éprouve 
pas une transition trop brusque dans son 
alimentation. Lorsqu'on retient le poulain 
à l'écurie, il peut arriver, dans les premiers 
moments, que le changement de nourriture 
réchauffe ; il faut alors remplacer le grain 
qu'on lui donnait pnr des racines et du four- 
rage vert, et ajouter à sa boisson un peu de 
nitrate de potasse (sel de nitre). 

Lorsque le poulain est une fois sevré, on 
le rentre de temps en temps à l'écurie, et là 
on l'habitue peu à peu à se laisser étriller, 
laver, brosser, en un mot à subir un pansage 
complet. On l'attachera aussi à la crèche 
après l'avoir laissé pendant quelque temps 
en liberté dans une écurie vaste et bien aérée. 
Pour l'accoutumer à se laisser conduire, on 
lui fera faire quelques promenades avec un 
licol. 

Lorsque le poulain arrive à sa seconde 
année, sa nourriture consiste presque toute 
en herbes qu'il mange dans les prairies. Pour 
cela, on le laisse dans des pâturages qui 
doivent, autant que possible, être secs, 
car une alimentation composée de plantes 
aqueuses et venues dans un sol humide le 
rend lourd, et dispose en outre sa tête et 
ses pieds à devenir épais, et la corne du 
sabot à être molle. Il est nécessaire aussi de 
ne pas mettre des poulains de sexes différents 
dans les mêmes prés, aussitôt qu'ils ont at- 
teint cet âge; car l'excitation qui commence 
dès celte époque à se faire sentir dans leurs 
organes génitaux pourrait leur être nuisible. 
Cette précaution est importante encore sous 
ce rapport que les jeunes femelles se trouve- 
raient à coup sûr pleines de trop bonne 
heure et vous donneraient de mauvais pou- 
lains, bons à abâtardir l'espèce, sans compter 
qu'elles-mêmes, étant à un âge peu avancé, 
ne supporteraient pas sans de grands incon- 
vénients la gestation et ses suites. On peut 
encore laisser les poulains dans les pâturages 
pendant quelques heures dans les belles jour- 
nées d'hiver ; mais il faut les rentrer à l'écurie 
pendant les nuits et lorsque le temps est trop 
froid ou humide. Dès la fin de cette seconde 
année, on peut, outre les pansements habi- 
tuels qu'il ne faut jamais négliger, habituer 
l'animal au harnais. Pour cela on lui en place 
un sur le dos lorsqu'il est à l'écurie, et on le 
laisse ainsi pendant quelques heures, après 
quoi on le débarrasse. 

Quand le poulain a atteint la troisième 
année, il faut lui donner de temps en temps 
du grain, car la nourriture dans les pâturages 
ne serait plus suffisante pour que son accrois- 
sement se fit convenablement. Au milieu ou 



sur la fin de cette troisième année, on fait 
ferrer le poulain, et s'il appartient à une race 
commune, on peut déjà l'exercerà faire quel- 
ques légers travaux, bien entendu qu'il faut 
avoir des ménagements , et faire attention 
que par trop d'ardeur il ne se fasse pas de 
mal. Pour les chevaux destinés à la selle et 
qui appartiennent à une race plus fine , on 
peut les habituer à la bride et à la selle dès 
cette époque, les promener ainsi de temps en 
temps, mais on ne doit les faire monter par 
des hommes que lorsqu'ils sont formés. 
Avant d'en arriver là, on place de jeunes 
garçons ou des poids qu'on augmente gra- 
duellement sur leur dos. Lorsqu'on fait tra- 
vailler les jeunes poulains, on doit leur donner 
tous les jours de l'avoine. Cet aliment leur 
est indispensable, et sous son influence la vi- 
gueur et la force du jeune animal se déve- 
loppent merveilleusement. C'est une erreur 
de croire qu'elle peut lui être nuisible, erreur 
qui a été propagée par quelques personnes 
qui craignaient que l'avoine ne fût trop 
échauffante. 

A quatre ans le cheval peut déjà travailler 
d'une manière utile pour son maître. A cette 
époque, on le nourrit comme les chevaux plus 
âgés, et il exécute comme eux les travaux 
qu'on a à faire dans la ferme. Riais nous de- 
vons encore répéter ici qu'à cet âge, l'ani- 
mal pèche souvent par trop d'ardeur, et qu'il 
faut plutôt le modérer que l'exciter, de crainte 
qu'il ne fasse des eflbrts qui nuiraient au corn- 
plct développement de ses forces, qui n'ar- 
rive guère qu'à l'âge de cinq à six ans. 

Le cheval qui est destiné à la selle, étant 
habitué, comme nous l'avons dit, il faut le 
faire trotter, galoper, aller au pas. enfin lui 
donner les allures qu'il doit avoir, sans 
cependant le fatiguer. De cette manière on 
obtient des animaux vigoureux, solides, et 
qui à l'âge de six ans sont capables d'un long 
cl bon service. Il arrive souvent qu'on attelle 
et qu'on fait tirer un cheval de selle lorsqu'il 
est jeune, ceci n'a pas grand inconvénient, 
si on ne le fait fias pendant longtemps. Autre- 
ment le cheval n'a pas les allures aussi fran- 
ches , ni les mouvements des épaules aussi 
libres. 

Il est encore une autre espèce de cheval, 
c'est le cheval de course ; mais celui-ci de- 
mande des soins particuliers. Il faut que dès 
l'âge de trois ans ou au plus tard trois ans et 
demi, il soit habitué à un galop rapide et a 
un pas très-allongé. Le trot est une allure 
qui doit lui être complètement interdite. Car 
un cheval qu'on a laissé trotter ne peut four- 
nir un galop aussi rapide et aussi soutenu. 
L'alimentation du cheval de course doit con- 
sister presque uniquement en grains. On 
empêche par cette nourriture le développe- 
ment du ventre qui aurait l'inconvénient c, c 
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. c ranimai lourd. Ces chevaux doivent 
r être pansés deux fois par jour. Il faut 



aussi être panse 

,c bouchonner souvent et les couvrir avec 
\ l'aide de couvertures de laine. Nous 
? ayons dit assez sur le cheval de course. 



la plupart, et nous pourrions dire tous les 
apiculteurs, n'élèvent pas de chevaux dans ce 
but Ceux d'ailleurs qui, par hasard, se trou- 
veraient disposés à en élever, n'auraient ici 
ooedes renseignements très-insuffisants. Il est 
donc préférable de les renvoyer aux ouvrages 
spéciaux dans lesquels ils trouveront tout ce 
nui leur sera nécessaire à cet égard. 

11 nous faut maintenant, pour tenir la pro- 
messe que nous avons faite au commence- 
ment de cet article, dire quelques mots des 
autres espèces comprises par les naturalistes 
dans le genre cheval. 

50 Nous plaçons ici en troisième ordre 
l'hémione, qu'on nomme aussi dziggclai* 
parce que, comme nous l'avons dit, l'une, dont 
il a déjà été question, forme avec le cheval 
les deux premières espèces. L'hémione était 
déjà connu des anciens, puisque Aristote 
en fait mention dans ses ouvrages. Mais c'est 
au savant Pallas que l'on doit la connais- 
sance exacte de cet animal. C'est lui qui, dans 
un beau mémoire qu'il publia en dix-sept 
cent soixante et quatorze, décrivit l'hémione, 
lui donna son nom et indiqua ses mœurs. 
Celte espèce habite la Mongolie, la Tartarie, 
les environs de Guzarate, près du lac Baïkal. 
Sa nourriture consiste en herbes, et elle re- 
cherche surtout celles qui croissent dans les 
prairies salées. Elle ressemble en même temps 
ou cheval et à l'âne, mais elle a plus d'élé- 
gance que ce dernier. Sa tête est grosse, ses 
oreilles sont longues. Son poil est d'un blanc 
brillant sous le ventre et sur les parties infé- 
rieures. Sur le dos elle est isabelle. Elle porte 
sur les membres des barres transversales 
d'un isabelle pâle. Klle a sur le dos une ligne 
de couleur noire. Sa crinière est noirâtre, 
commence en avanl dcsoreilles et s'étend jus- 
qu'au garrot en diminuant insensiblement de 
longueur. Sa queue est terminée par un bou- 
quet de poils rudes et noirâtres. Son sabot 
est noir et fort dur. Son poil devient flocon- 
neux l'hiver ; à cette époque il est assez sem- 
blable à celui du chameau. 

L'hémione ne s'aventure jamais dans les 
forêts, ni dans les montagnes remplies de 
neige. On le rencontre par troupes, compo- 
sées, comme celles que forme le tarpan, d'un 
mâle et de femelles, accompagnées de leurs 
poulains. Quelquefois il se trouve dans la 
bande jusqu'à vingt femelles. Lorsque les 
jeunes sont assez forts et peuvent se passer 
•le l'assistance de leurs parents, ceux-ci les 
fassent et ils vont alors former plus loin une 
nouvelle troupe. Cet animal est d'une légè- 
reté extraordinaire ; il court beaucoup plus 



vite que te cheval arabe, et au moins aussi 
bien que le cerf. On assure qu'il peut faire 
jusqu'à soixante lieues sans boire ni s'arrêter. 

Les Tartares lui donnent la chasse pour sa 
chair dont ils se régalent, et pour son cuir 
qu'ils estiment beaucoup. Ils lâchent de l'en- 
tourer par des battues; mais ce moyen ne 
leur réussit pas souvent ; car son odorat et 
son ouïe sont si parfaits qu'il sait éventer 
l'ennemi à plus de huit kilomètres, et se 
mettre à l'abri à l'aide de sa grande vélocité. 
On en vient plus facilement à bout, en lui 
tendant des pièges auxquels il se laisse pren- 
dre, ou bien en l'attendant à l'affût dans les 
prairies où il va chercher sa nourriture. Pour 
cela le chasseur se place sur un mamelon voi- 
sin des pâturages salés que ces animaux fré- 
quentent. 

Le catactere de l'hémione est extrêmement 
vif. On ne devrait pas cependant, malgré cela, 
désespérer de le réduire un jour en domesti- 
cité, si, comme l'assure M. Dussumier, il y a 
eu autrefois à Bombay plusieurs de ces ani- 
mauxqu'onattelaitàdes voitures, et auxquels 
on faisait porter à dos d'assez fortes charges. 
Dans tous les cas, la vitesse de cette espèce 
et les soins qu'elle pourrait rendre, mérite- 
raient qu'on fit à cet égard quelques tenta- 
tives. 

4° Le couagga. Cet animal est plus petit 
que l'âne sauvage, et pour la forme il res- 
semble assez au cheval. Son poil est d'un 
brun foncé sur le cou et les épaules, et d'un 
brun clair sur le dos, les flancs et la troupe. 
Ses jarrets, et sa queue qui se termine par 
une touffe de poils longs, sont d'un beau 
blanc, ainsi que les parties inférieures. 11 est 
en outre rayé de blanc sur les parties supé- 
rieures, et ces raies, qui sont très-élégantes, 
ne s'étendent pas jusque sur le derrière du 
corps. Il vit par troupes; on le rencontre aux 
environs du cap de Bonne-Espérance, et sur 
les plateaux déserts qui se trouvent à ta 
pointe méridionale de l'Afrique. 

5° Le daiv, ou dauiv. Celte espèce est afri- 
caine; elle est à peu près de la taille de l'âne 
et habite dans les plaines aux environs du 
cap de Bonne-Espérance. Son poil est d'un 
blanc jaunâtre avec des bandes alternative- 
ment noires et fauves sur le dos et la nuque, 
Sa queue et ses fesses sont tout à fait blan- 
ches, et sans aucune espèce de raies. 

6° Enlin.la sixième et dernière espèce est 
le zèbre, que les anciens avaient nommé 
Idppoligre. acause des raies dessinées surson 
pelage, ce qui lui a fait donner aussi le nom 
vulgaire d'ànc rayé. Cet animal, comme les 
deux précédents, se trouve à l'extrémité mé- 
ridionale de l'Afrique, près du capde Bonne- 
Espérance, où il vit dans les immenses dé- 
serts de ces contrées en y paissant l'herbe 
épaisse qui y croît naturellement. On le 
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rencontre aussi au Congo, dans la Guinée, 
mais en inoins grande quantité. Ces animaux 
sont défiants, farouches, et on ne pe,ut espérer 
les dompter qu'en les prenant très-jeunes. 
Le zèbre est rayé sur tout le corps de bandes 
brunes sur un tond blanc qui devient un peu 
jaunâtre sur les parties supérieures. Sa 
hauteur au garrot est de un mètre trente- 
trois centimètres, sa longueur est d'un peu 
plus de deux mètres; son cou est gros, court. 
Sa tète et ses oreilles sont longues propor- 
tionnellement à celles du cheval. Sa queue 
se termine par un bouquet de poils allongés. 

Plusieurs zèbres ont été à différentes 
reprises amenés en Europe, et on a pu croi- 
ser celte espèce non-seulerncnt avec l'âne, 
mais encore avec le cheval. En Angleterre, 
lord Clive avait ramené dans son pays une 
femelle de zèbre; on voulut, lorsqu'elle fut 
en chaleur, la faire accoupler avec un âne, 
mais elle s'y refusa d'abord, et pour vaincre 
sa répugnance on fit peindre sur le mâle 
qu'on lui présentait des rayures semblables 
aux siennes; elle ne fit plus alors aucune 
difficulté. Mais depuis, cà Turin et à Paris . 
ces croisements se sont répétés , et on n'a 
pas eu besoin de recourir à celte espèce de 
supercherie. Le métis qui naquit de l'union 
de l'âne avec la femelle du zèbre au Muséum 
d'histoire naturelle de Paris était gris avec 
des bandes noires transversales bien mar- 
quées sur les membres, et des raies étroites 
et presque effacées sur la tête et les flancs. 

Chevelue, ehovelée ou chevelu. 

— Quand vous voulez reproduire la vigne 
de boutures, vous ne placez pas toujours ces 
boutures à demeure , vous les mettez en pé 
pinière, vous les couchez dans des rigoles et 
attendez, pour les transplanter, qu'elles aient 
des toulïes de petites racines. Eh bien , ce 
sont ces plants racineux qui portent, selon 
les pays, les noms de clicvelées, clwvclces, 
chevelus. pla?Us à barbe, etc. 

Chevelu. — On nomme ainsi les rami- 
fications les plus fines et les plus déliées des 
racines. Ce mol est synonymede radicelle, et 
son nom lui vient de ce qu'on a comparé les 
radicelles à des cheveux. On dit d'une racine 
qu'elle est chevelue, lorsque ses divisions les 
plus déliées sont groupées comme des che- 
veux. 

Cheveux. — Les cheveux sont des 
poils qui se trouvent sur la tète de l'homme 
et auxquels on a donné un nom particulier. 
Pour ne pas être obligé de nous répéter plus 
tard, nous renvoyons ce que nous avons à en 
dire au mot toils. 

Chèvee. — Genre de mammifères de 



l'ordre des Ruminants. On lesdistinguedcsau 
très animaux du même ordre par leurs corne 
creuses et dans le noyau desquelles on trou v ! 
des cellules qui communiquent avec les sinn 
des os frontaux, par une longue barbe b^l 
portent au menlon, par leurs mamelles qui 
sont séparées l'une de l'autre par une ligne 
ou raphé de poils. Parmi les espèces de ce 
genre, nous parlerons d'abord de l'œgafcre 
que la plupart des savants croient être la 
souche primitive de nos chèvres domestiques 
puis nous dirons quelques mots du bou- 
quetin. 

Vœgagre a les cornes tranchantes et d'un 
brun cendré; très-grandes dans le mâle, elles 
sont courtes ou même elles manquent com- 
plètement dans la femelle. Son pelage est 
d'un fauve cendré avec une ligne noire assez 
large sur le dos. Sa queue est aussi de cou- 
leur noire. 11 habite la Perse où on le connaît 
sous le nom de paseng. Il vit encore à l'état 
sauvage dans les montagnes du Caucase, et 
dans celles de l'Himalaya. C'est cet animal 
qui fournissait autrefois au commerce les 
calculs ou concrétions connues sous le nom 
de bezoards. On attribuait jadis à ces pierres 
des propriétés merveilleuses pour la guérison 
d'une foule de maladies. Mais l'expérience 
a fait justice de ces prétendues qualités, et 
ce médicament, jadis si vanté, est tombé au 
moins en Europe dans l'oubli, dont il n'aurait 
jamais dû sortir. 

Chèvres domestiques. On dislingue plu- 
sieurs races de chèvres ; nous allons d'abord 
nous occuper de la chèvre commune; ce que 
nous en dirons pourra d'ailleurs s'appliquer 
en grande partie aux autres variétés, et pour 
terminer, nous n'aurons plus qu'un mot à 
dire des principales races. 

La chèvre commune se trouve dans toute 
l'Europe, et elle a suivi les hommes de celle 
partie du monde partout où ils se sont éta- 
blis. On peut donc dire avec raison qu'elle est 
maintenant répandue sur toute la surface de 
la terre. Le mâle, qui porte le nom defto«c,a 
de hauteur, au train de devant, soixante et 
dix centimètres, et du bout du museau à 
l'origine de la queue, il peut avoir un mètre 
Irentc-lrois centimètres. Ses oreilles sont 
longues et droites. Ses cornes, qui sont très- 
longues, ridées et comprimées, se recourbent 
en arrière. Les femelles ou chèvres sont en 
général plus petites, leurs cornes sont moins 
fortes, et quelquefois même n'existent pas 
du tout. Sa peau est recouverte par deux 
espèces de poils. Les premiers sont longs et 
pendent par mèches; les seconds, qui sont 
beaucoup plus courts, sont assez rares et 
cachés sous les autres. Leur couleur varie du 
noir au blanc; elle est brune quelquefois- 
d'autres fois elle est grise, jaunâtre, compte" 
tement fauve. 
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La chèvre est un animal précieux pour le 
pauvre, dont elle est. pour ainsi dire, la vache. 
Cependant, comme il est difficile de la con- 
duire en troupeau, qu'elle est vive, pétulante, 
capricieuse, et qu'elle cause de grands dégâts 
dans les haies, les taillis dont elle dévore les 
jeunes pousses et les bourgeons, et qu'elle dé- 
pouille les arbres de leur écorce avec ses dents 
ou ses cornes, on a dans beaucoup de pays 
cessé d'en élever. On a même pris des arrêtés 
administratifs qui les prohibent complètement 
dans certaines localités. Dans les régions où 
l'on fait la grande culture, ces animaux ne 
conviendraient nullement, non plus que dans 
celles où l'on ne laisse rien en friche, ni en 
jachère. Mais elle est précieuse dans les pays 
arides, montagneux, hérissés de roches, où se 
trouvent beaucoup de bruyères, des landes et 
des terrains vagues très-étendus. Elle est 
alors une richesse pour l'ouvrier qui n'a pas 
d'autres dépenses à faire pendant l'été, que 
de la faire conduire par le pâtre du village 
dans les terrains communaux. On trouve 
ensuite à la nourrir facilement pendant 
l'hiver en récoltant les feuilles des arbres, 
avant que ceux-ci ne soient plus en séve, en 
lui donnant un peu de foin, des raves, des 
carottes, des pommes de terre et un peu de 
son. 

Dans le département du Mont-d'Or, on 
élève les chèvres à l'étable, et nous pensons 
ne pouvoir mieux faire que de citer ici ce 
qu'en dit M. Grognier. 

« Dans douze communes du canton du 
Mont-d'Or, on possède près de douze mille 
chèvres. Leur taille n'est pas élevée: elles ont 
deux pieds huit pouces de hauteur (quatre- 
vingt-dix centimètres environ), sur quatre 
pieds de longueur, et une grosseur égale (un 
mètre trente-trois centimètres). Les unes 
sont à poil ras, les autres à poil long. La 
plupart ont des cornes ; on préfère celles qui 
n'en ont point, parce qu'elles ne dégradent 
pas les murs des étables et qu'elles sont plus 
douces. On ne coupe jamais les mâles, mais 
on les vend jeunes pour la boucherie; il 
suffit d'en garder quelques-uns d'entiers pour 
étalons, car un bon suffit, dans un été, pour 
quatre cents chèvres, et couvre en un jour 
jusqu'à quarante femelles. 

« La nourriture des chèvres du Mont-d'Or, 
pendant l'hiver, se compose en très-grande 
partie de feuillages de vigne, que l'on cueille 
après la vendange ; on les jette dans des 
tosses bétonnées, situées pour l'ordinaire 
dans le cellier ou sous un hangar, et toujours 
dans un lieu couvert. Ceux qui ne peuvent 
en nourrir qu'un très-petit nombre con- 
servent les feuilles dans des tonneaux dé- 
foncés, où elles sont foulées et pressées avec 
la plus grande force. Vingt individus des- 
cendent dans les citernes bétonnées, et tré- 
Dir/r. d'agricolti RE. 



pignent sans cesse. Tandis qu'on y jette cette 
provision d'hiver, on y verse de l'eau en 
petite quantité, et lorsque la fosse est rem- 
plie, on la recouvre de planches, sur les- 
quelles on place des pierres énormes. Au bout 
d'environ deux mois, on découvre la fosse 
pour en tirer les feuilles, qui, alors, ont con- 
tracté un goût acide, mais sans putridité; 
leur texture est entière, elles sont très vertes 
et très-agglutinées entre elles; l'eau qui sur- 
nage est roussàtre, d'une odeur désagréable, 
d'une saveur acide : les chèvres la boivent 
avec plaisir. Cette nourriture singulière est, 
pendant l'hiver, presque la seulequ'on donne 
à ces animaux ; elle se prolonge dans le prin- 
temps. Depuis quelque temps on leur donne 
aussi les résidus des brasseries de Lyon. 

«Ces animaux font, pendant l'été, neuf 
repas par jour. Chacun d'eux consomme vingt- 
cinq ou vingt -six livres de fourrage vert 
(douze kilogrammes et demi à treize kilo- 
grammes). Hors de la monte, les boucs ne 
consomment pas plus que les chèvres , et 
même, dans ce temps, ils absorbent moins de 
nourriture solide, mais on leur donne du vin 
et de l'avoine. Les mères nourrices ne man- 
gent pas plus que les laitières; c'est pendant 
la gestation que les chèvres mangent le moins. 
Les chevreaux consomment, jusqu'à un an, le 
quart de nourriture qu'on donne aux mères. 

« En général, ces animaux passent leur vie 
dans l'étable, et ils n'en sortent guère qu'au 
moment de la monte. Dans certaines commu- 
nes , néanmoins, on les fait sortir, pendant 
quelques jours, dans les champs , après la 
moisson, pourvu qu'on les garde avee le plus 
grand soin. Le maire de Saint-Didier ne donne 
cette permission qu'à la condition expresse 
qu'on les conduise muselées depuis la berge- 
rie jusqu'au pâturage. Ces chèvres, ainsi ren- 
fermées, jouissent d'une santé robuste. L'é- 
cole vétérinairen'apointconnaissancequ'elles 
aient été affectées de maladies épizootiques ; 
les indispositions les plus communes parmi 
elles ont un caractère nerveux et sont rare- 
ment mortelles ; leur gestation et leur mise 
bas ne sont presque jamais accompagnées 
d'accidents. Autrefois leurs ongles s'allon- 
geaient, dans l'étable, au point de les priver 
de la faculté de marcher ; on est actuellement 
dans l'usage de leur faire la corne de temps 
en temps. La plus grande propreté règne dans 
leur habitation, et les femmes qui en ont 
soin les traitent avec douceur ; elles les pei- 
gnent souvent, ce qui contribue à les main- 
tenir en santé. 

« Quelques personnes prescrivent de jeter un 
peu de sel dans l'eau dont on les abreuve, ou 
de leur en faire prendre en nature ; mais il 
faut que la dose n'excède pas trois gros 
(douze grammes) par semaine, pour chaque 
chèvre. » 
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On châtre les mâles que Ton ne conserve 
pas pour la reproduction, à l'âge de cinq ou 
six mois. Par ce moyen, on évite que la viande 
soit dure et surtout qu'elle contracte l'odeur 
désagréable qui caractérise cet animal. On 
l'engraisse ensuite et on le livre au boucher. 
La chair des chevreaux se mange lorsqu'ils 
ont quelques semaines ; elle est toujours fade; 
cependant quelquespcrsonnes l'estiment pres- 
que autant que celle de l'agneau. 

Le bouc peut entrer en rut dès l'âge de 
sept ou huit mois; mais lorsqu'on tient à 
avoir de bons produits, on ne doit lui per- 
mettre de saillir que lorsqu'il est formé, 
c'est-à-dire quand il a atteint dix-huit mois 
ou deux ans. Un seul mâle, dit-on, peut suf- 
fire à quatre cents chèvres; le fait est vrai, 
mais, à notre avis, il vaut mieux ne lui en 
donner que le quart ou, au plus, la moitié, 
nombre bien suflisant. Nous sommes convain- 
cus qu'on obtiendra, de cette manière, des 
petits plus forts et plus robustes. A l'âge de 
six ans, il commence à être épuisé, et il faut 
le remplacer par un nouveau et l'engraisser 
pour le vendre. 

Dans cette espèce, les qualités qui distin- 
guent un bon mâle sont : un cou court et 
charnu, une tèle légère, des cornes bien pla- 
cées, des cuisses grosses et nerveuses. Ses 
jambes doivent être fermes, son poil touffu 
el soyeux, sa barbe bien fournie. Lorsque le 
bouc est en rut, l'odeur particulière qu'il ré- 
pand autour de lui devient encore plus forte 
et plus désagréable. 

La femelle du bouc, ou la chèvre, est moins 
grosse que lui ; mais, en revanche, elle est 
plus longue et plus grande. On estime surtout 
celle dont la croupe est large, les jambes 
longues mais fermes, les cuisses bien four- 
nies, le ventre étendu, et dont le pis, gros et 
pendant , indique un animal qui donnera 
beaucoup de lait et du lait de bonne qualité. 

On fait saillir la chèvre à l'âge de deux ans 
ou en\iron ; plus tôt, cela aurait des incon- 
vénients pour la mère et pour les petits. 
L'époque de lachaleurestordinairement l'au- 
tomne; mais quand les chèvres sort, avec les 
mâles, elles peuvent concevoir pendant toutes 
les saisons; aussi, dans ce cas, mettent-elles 
bas en tout temps. Le temps de la gestation 
est de cinq à six mois. On voit par là que. 
pour celles que l'on tient à l'écurie, le mo- 
ment le plus avantageux pour les faire saillir 
serait le mois de novembre; de cette manière, 
la mise bas coïnciderait avec le retour du 
printemps. On pourrait alors donner à la 
mère des herbes nouvelles, qui augmente- 
raient son lait, et en même temps, la chaleur 
serait très-favorable aux jeunes chevreaux, 
qui en ont besoin pour se développer, et qui 
auraient ainsi acquis assez de force pour sup 
porter les rigueurs de l'hiver. Pendant la ges- 



tation , la chèvre, comme toutes les autres 
femelles de nos animaux domestiques, a be- 
soin d'être mieux nourrie et de prendre, de 
temps en temps, un peu d'exercice. 

Enfin, lorsque le moment de la parluri- 
tion est arrivé, si elle se fait avec peine et 
qu'on s'aperçoive que la chèvre reste trop 
longtemps dans cet état, on peut lui venir en 
aide, en lui donnant quelques lavements. Il 
faut aussi lui donner de l'eau blanche pour 
boisson, et frotter le lourde la vulve avec du 
beurre, de l'huile ou tout autre corps gras. On 
doit aussi la mettre dans un endroit chaud et 
sur une litière bien sèche. La chèvre fait ordi- 
nairement un ou deux petits, mais il arrive 
quelquefois qu'elle en met bas trois ou qua- 
tre ; on conserve alors le plus fort, le plus 
vigoureux, et on se décide à manger les autres 
successivement, après les avoir laissés teter 
quelques jours; dans tous les cas, il ne faut 
jamais lui en laisser plus de deux, car quelle 
que fat la quantité de lait de la mère, elle 
s'épuiserait, et les petits eux-mêmes s'en trou- 
veraient mal. 

Onsèvre les chevreaux à six semaines; pour 
cela on les habitue peu à peu à une autre 
nourriture. Aussitôt qu'ils ont atteint l'âge 
de vingt ou vingt-cinq jours, on les sépare de 
la chèvre et on ne les laisse plus teter que 
deux fois par jour, puis une seule, et enfin 
plus du tout. On leur donne pour les nourrir 
des pousses d'arbres , des feuilles fraîches, 
de l'herbe, quelques poignées de son. 

On peut traire la chèvre avant que le petit 
ne soit complètement sevré. Cependant, 
comme son lait est durant quelque temps 
d'assez mauvaise qualité, il est bon d'atten- 
dre au moins vingt jours après qu'elle a mis 
bas. Si l'on tient à avoir une grande quan- 
tité de ce liquide, il faut nourrir la bôte qui 
le fournit avec des aliments frais; par exem- 
ple, de l'herbe, des feuilles, des bourgeons, 
des navets, des pommes de terre, etc. Comme 
certaines plantes, telles que les oignons, 
les poireaux, les feuilles de pommes de terre 
donnent à son lait une saveur et une odeur 
désagréable, on doit éviter de leur en donner. 
Au contraire, les plantes aromatiques qui 
croissent dans certains pays de montagnes 
lui communiquent un parfum agréable. 

La chèvre peut donner du lait même lors- 
qu'elle est impropre à concevoir, du moins 
à ce que rapportent les anciens auleurs grecs 
et latins. Aristole, par exemple, cite la prati 
que suivante qui est au moins bizarre et ori- 
ginale. Il dit que les pâtres du mont OEta 
fouett aient avec des orties les mamelles et le 
haut des cuisses des femelles qui n'étaient 
pas pleines ou qui refusaient le mâle; p« 
ce moyen ou appelait le sang dans ces orga- 
nes, et ils se gonflaient, puis devenaient dou- 
loureux; au bout de peu de jours on les pr p " 
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nait. il n'en sortait d'abord qu'une sérosité 
roêlée de saog; mais bientôt c'était du pus 
qui sortait et enfin du lait de bonne qualité 
et en aussi grande quantité que des mamelles 
des autres chèvres ; et pourvu qu'on eût soin 
,1e traire l'animal, et de le bien nourrir, le 
lait obtenu de cette manière ne tarissait 



La chèvre craint le froid et l'humidité; on 
doit donc la loger dans une étable chaude , 
mais en môme temps bien aérée, afin qu'elle 
n'étouffe pas, et renouveler la litière aussi 
souvent qu'il est nécessaire pour qu'elle soil 
toujours bien sèche. Cet animal peut vivre 
jusqu'à vingt ans; mais comme dès l'âge de 
huit ou dix ans elle commence à donner moins 
de lait, on choisit cette époque pour l'en- 
graisser et la vendre à la boucherie. En outre, 
plus tard, sa chair, qui n'est déjà pas très- 
tendre, deviendrait encore plus dure. 

Les produits que donne la chèvre sont 
assez nombreux. Leur chair est médiocre, 
ainsi que nous l'avons déjà dit; elle est dure 
et a toujours une saveur prononcée ; celle des 
jeunes est cependant un peu meilleure. En la 
salant et en la faisant fumer, quelques per- 
sonnes assurent qu'elle devient très-mangea- 
ble et qu'elle perd tout à fait son mauvais 
goût. 

Leur lait est d'une digestion facile: il con- 
tient peu de crème, et le beurre qu'il donne 
est tout à fait blanc. Dans certains pays, au 
Monl-d'Or, entre autres, on en fabrique des 
fromages qui sont très-estimés. Une chèvre 
bien nourrie peut donner deux et quelque- 
fois jusqu'à quatre litres de lait par jour. Les 
médecins recommandent assez souvent ce 
lait aux personnes qui ont l'estomac affaibli 
et paresseux. Tout le monde sait aussi, et nous 
avons dit au mot allaitemot, que la chèvre 
élait de tous les animaux domestiques celui 
qui se prêtait le plus facilement à élever un 
nourrisson étranger. Aussi a-t-on assez sou- 
vent profité de cette bonne disposition pour 
lui donner à allaiter de petits enfants ou des 
animaux d'une autre espèce. 

Les teinturiers emploient son poil pour en 
tabriquer une couleur connue. sous le nomdc 
rouge de bourre; il sert aussi dans la chapel- 
lerie a faire des chapeaux ; on le file et on en 
confectionne diverses étoffes, telles que le 
camelot, le bouracan, etc. 

Sa peau, lorsqu'on l'a fait passer par un 
rnegissier pour qu'elle conserve son poil, sert 
a taire des vêtements très-chauds et qui sont 
"Perméables; car la pluie coule sur le poil 
« ne les pénètre pas. Lorsqu'on l'a travaillée 

lannéc ou qu'on lui a fait subir les prépa- 
rons nécessaires, on en fabrique du par- 
««mîn du maroquin, des souliers, et des 
(s dans lesquelles on renferme du vin, de 
ou d'autres liquides. En Espagne el 



dans le midi de la France, les peaux de 
bouc sont très-estimées pour cet usage. Leur 
suif n'a pas d'autre usage que celui des 
moutons. 

Son fumier est très-chaud et passe pour 
produire un bon effet. Mais comme il est 
souvent mêlé à celui des moutons, on n'a pas 
de données bien certaines à cet égard. 

Après la chèvre domestique vient celle de 
Cachemire, dont les cornes sont droites, très- 
aplatics, tordues en spirale, et divergentes. 
Les oreilles de celte espèce sont larges et 
pendantes. Ses poils sont soyeux, longs et 
droits; on trouve au-dessous d'eux une bourre 
laineuse. Son pelage est d'un gris blanc. C'est 
avec ses poils que l'on fabrique les tissus si 
estimés de cachemire. Cet animal habite les 
monts Himalaya, el est d'une taille moyenne. 
M. Ternaux a essayé d'introduire cette 
espèce en France, ou tout au moins une va- 
riété très-voisine qu'on appelle chèvre du 
Thibel et dont les poils et la bourre sont 
analogues à ceux de la chèvre de Cachemire. 
Jusqu'à présent, soit par manque de soins 
ou par toute autre cause, cette introduction 
n'a pas produit tout l'effet qu'on pouvait eu 
attendre. 

La chèvre d'Angora est aussi de taille 
moyenne: ses cornes sont recourbées en bas. 
Sa laine, douce et fine, est traversée par des 
poils soyeux tordus comme un lire-bouchon; 
elle habite le mont Taurus et l'Anatolie dans 
l'Asie Mineure. Ses poils sont blancs et 
servent à la confection d'étoffes d'un haut 
prix, qui sont connues sous le nom de came- 
lots d'Angora. Ces tissus ne servent qu'à 
I habillement des principaux habitants du 
pays. 

Il existe encore plusieurs races de chèvres 
qui sont désignées de la manière suivante 
dans les ouvrages des savants. 

La chèvre de la haute Egypte, la chèvre 
de Juda ou Juida, la chèvre du Népaul, la 
chèvre naine, la chèvre mambrine ou de 
Syrie, etc. Nous nous contenterons de donner 
leurs noms, vu qu'elles n'ont rien d'intéres- 
sant pour nos lecteurs, et nous terminerons 
cet article en disant, comme nous l'avons pro- 
mis en commençant, quelques mots du bou- 
quetin. 

Le bouquetin a les cornes noires et dirigées 
obliquement en arrière et en dehors. La tête 
est courte, son museau épais; ses yeux sont 
vifs et brillants. Ses jambes sont minces, 
sèches et nerveuses. Son pelage est d'un gris 
fauve supérieurement, et d'un blanc sale sur 
les parties inférieures. Il porte une bande 
noire sur le dos. Sa barbe est d'un brun 
foncé. Sa hauteur est de quatre-vingt-cinq 
centimètres au garrot, et sa longueur jusqu'à 
la naissance de la queue, depuis l'extrémité 
du museau, est de un mètre et demi. Sa queue 
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est ordinairement assez courte, elle n'a que 
seize à dix sept centimètres. Le bouquetin 
habite les chaînes de montagnes les plus éle- 
vées de l'ancien continent, les Alpes, les Py- 
rénées, le Jura, les monts de la Sibérie, du 
Liban, du Taurus. etc., etc. Il vit par trou- 
pes, composées d'un mâle et de quelques 
femelles. Cet animal entre en rut au milieu 
de l'automne, et sa femelle porte pendant six 
mois ou environ, avant de mettre bas. Le 
bouquetin pris jeune s'apprivoise aisément. 
Il s'accouple avec nos chèvres et produit des 
métis qui sont féconds. On a même mainte- 
nant la certitude que des mâles de cette 
espèce s'accouplent à l'état sauvage avec les 
chèvres qu'on mène paître dans les hautes 
montagnes, en sorte que nos races ou variétés 
actuelles viennent non-seulement de l'icgagre 
qui en est la souche première, mais encore 
du bouquetin qui leur a transmis un peu de 
son sang. Le sang du bouquetin était autre- 
fois précieusement recueilli par les chasseurs 
qui le vendaient aux pharmaciens. Cette 
substance était jadis en effet très-employée 
en médecine; mais, comme les bezoards. elle 
est maintenant tombée dans l'oubli le plus 
justement mérité. 

Chèvrefeuille. — Principal genre 
de la famille des Caprifoliacées, dont quel 
ques espèces croissent dans les haies et les 
bois de la France et de la Belgique. Ce sont 
en général des arbrisseaux sarmenteux el 
grimpants, qui, lorsqu'ils croissent au pied 
d'un arbre élevé, s'enlacent par mille tours 
de spirale, s'élèvent à une grande hauteur, 
et delà laissent pendre leurs fleurs odorantes 
en guirlandes de l'effet le plus gracieux. On 
les cultive dans les jardins pour orner et 
couvrir les berceaux, les tonnelles, les treil- 
lages, les murs dont la nudité offusquerait 
la vue. On peut les tailler et leur faire pren- 
dre la forme d'un petit arbrisseau auquel 
l'agriculteur fera subir toutes les transfor- 
mations que son caprice ou la mode pourront 
lui suggérer. Parmi les espèces de ce genre 
agréable, nous citerons: 1° les chèvrefeuilles 
des jardins, dont les fleurs grandes et nom- 
breuses répandent au loin une odeur déli- 
cieuse. Ces fleurs sont jaunes à l'intérieur et 
purpurines au dehors; on en a obtenu par la 
culture une variété à fleurs tout à fait rouges 
et une autre à fleurs d'un beau blanc. 

2° Le chèvrefeuille de Virginie, à fleurs 
d'un rouge vif, qui ont l'avantage de s'épa- 
nouir de bonne heure. Cette espèce, quoi- 
qu'on en jouisse de bonne heure, reste fleurie 
jusqu'à la fin de l'automne. Elle produit un 
très-bon effet dans les jardins, mais elle n'est 
pas odorante comme la première. 

3° Le chèvrefeuille qui croit dans nos 
haies et nos bois est bien connu de tous nos 



lecteurs; ses fleurs, d'un blanc jaunâtre, sont 
quelquefois purpurines et exhalent une odeur 
excellente. Les vaches, les moutons et les 
chèvres surtout aiment ses feuilles, ce qui 
lui a valu dans certains pays le nom vulgaire 
de broule biquette. 

Les chèvrefeuilles sont peu difficiles sur 
le choix du terrain ; ils viennent bien partout, 
mais ils réussissent mieux lorsqu'ils sont 
bien exposés aux rayons du soleil. On les 
multiplie de boutures, de graines ou de 
marcottes qui s'enracinent avec la plus grande 
facilité en quelques jours. Souvent même les 
branches qui rampent à terre y poussent des 
racines sans qu'on en prenne soin. 

Chevreuil. — Le chevreuil est un 
mammifère du genre cerf et de l'ordre des 
ruminants. Sa taille est de quatre-vingt-cinq 
centimètres; son poil, de couleur fauve, est 
grisâtre sur la tète, et tire sur le blanc dans 
les parties postérieures du corps; on ren- 
contre cependant de temps en temps quel- 
ques individus roux ou noirâtres. Le bout de 
son museau est brun, l'extrémité de sa lèvre 
inférieure est blanche, et la supérieure porte 
une tache de même couleur; ses bois sont 
petits, rameux et rugueux et s'élèvent per- 
pendiculairement sur le front. Il vit dans les 
bois de la partie tempérée de l'Europe. Il 
choisit de préférence ceux qui sont entourés 
de champs labourés. Cet animal est vif, gra- 
cieux, très-agile, et vit toujours avec une 
seule femelle que l'on nomme chevrette. 
L'attachement qu'ils se portent dure toute 
leur vie et la mort seule peut les séparer. Le 
temps du rut est chez eux de peu de durée; 
la femelle, cinq mois et demi après l'accou- 
plement, met bas deux petits au mois d'avril; 
l'un est toujours mâle et l'autre femelle; ils 
ont le plus grand soin de leurs jeunes, ils les 
cachent dans les fourrés les plus épais des 
bois et sont prêts à fuir et à se faire chasser 
pour éloigner d'eux le danger. Lorsque les 
petits ont atteint l'âge de neuf à dix mois, les 
parents les éloignent et ils vont un peu plus 
loin former un nouveau couple. Quoique le 
chevreuil puisse engendrer dès l'âged'un an, 
cependant il n'a pris tout son accroissement 
qu'à l'âge de deux ou trois années. La chair 
du chevreuil est estimée, aussi lui fait-OD 
une guerre active, et malgré ses ruses, et bien 
que l'un d'eux vienne remplacer celui qui e$ 
poursuivi pour lui permettre de se reposer, 
il n'en arrive pas moins qu'il succombe pres- 
que toujours sous le plomb meurtrier du chas- 
seur, ou bien encore sous la dent des chiens- 
On prend aussi le chevreuil au collet, mai 
cette espèce de chasse n'est faite que par w 
braconniers. 

Chevreu.se. — Variété de pêche Port 
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limée Nous avons la chevreuse hâtive qui 
mûrit à la fin d'août, cl la chevreuse tardive. 
obtenue par M. Bonouvrier de Montrcuil et 
mûrissant à la fin de septembre ou en octobre. 
Voici la description qu'en donne M. Alexis 
repère : « Le fruit est gros, plus large que 
haut, et atteignant souvent jusqu'à 9 centi 
mètres de diamètre. Sa peau est d'un jaune 
verdâlre, colorée du côté du soleil de. pour- 
pre clair marbré de pourpre plus foncé et 
entouré d'un pointillé pourpré très-fin. La 
chair est d'un blanc jaunâtre, pourprée autour 
du noyau qui est profondément rustiqué ; 
elle est fondante et parfumée et quitte bien 
le noyau. L'arbre, sans être vigoureux, est 
productif; le bois de l'année est d'un vert 
Irais, pourpré du côté du soleil. Ses feuilles 
sont larges et finement dentées; ses fleurs 
sont petites et d'un rose foncé. » 

La chevreuse hâtive est un fruit gros, 
bordé de deux lèvres inégales, jaune du côté 
de l'ombre etd'un rouge vif du côté du soleil. 
L'arbre est très-vigoureux et très-fertile. 

CllicllC. — Genre de la famille des Pa- 

pilionaeées dont une espèce connue sous le 
nom vulgaire de pois chiche est cultivée dans 
les jardins potagers, principalement dans les 
pays méridionaux, car déjà sous le climat de 
Paris, elle produit moins, et quelquefois 
même elle ne réussit pas du tout. Cette plante 
est annuelle, elle fleurit en juillet; ses fleurs 
sont petites, blanches, roses ou violettes; la 
semence ressemble à une tête de bélier; on 
mange les graines vertes ou en purée, comme 
on mange les pois secs; cet aliment est d'un 
£oût fort agréable. On en a obtenu trois va- 
riétés qui se distinguent l'une de l'autre par 
la couleur desgraines, qui sontblanchcs dans 
une, jaunes dans la seconde, et enfin rouges 
dans la dernière. Le poischiche, quoique sain, 
ne convient pas cependant aux estomacs af- 
faiblis; on a recherché aussi à remplacer le 
café au moyen de sa graine. 

Cllicoil. — On appelle ainsi vulgaire- 
ment la laitue romaine. {Voyez laitue.) 

Cllicorcc. — Plante vivace de la fa- 
mille des Composées. Elle croit dans toute 
l'Europe le long des chemins et dans les lieux 
incultes ; sa tige, à l'état sauvage, s'élève à 
5 ou G décimètres. Elle est velue, très-ra- 
meuse et remplie d'un jus laiteux; sesfeuilles. 
en forme de fer de lance, sont dentées; ses 
fleurs, d'un beau bleu, sont quelquefois ce- 
pendant roses ou blanches. Celte plante étant 
utile à l'homme sous plusieurs rapports, nous 
L> n parlerons comme plante potagère d'abord. 
Puis comme plante de grande culture, et enfin 
comme plante médicinale. Toutes les chico- 
r,5c s ne sont que des variétés de la chicorée 



sauvage obtenues par la culture. Ces variétés 
sont : la chicorée commune ou fourragère, la 
chicorée à café, les chicorées potagères 
connues, en France sous le nom de chicorée 
frisée de Mcaux, d'Italie, de Rouen ou corne- 
de-cerf, de scarole de Hollande, et en Bel- 
gique, sous ceux (Vcndivcs de Mcaux, d'Ita- 
lie . d'endive scarole de Hollande. L'endive 
de Meaux. à feuilles découpées et crépues, 
est très-sujette à monter; on lui préfère gé- 
néralement l'endive d'Italie qui pomme très- 
volonliers. Les scaroles de Hollande, ronde 
et blonde, ont les feuilles courtes et larges 
et pomment bien. 

Les feuilles de la chicorée commune lors- 
qu'elles sont jeunes et tendres, ou bien étio- 
lées en cave sous le nom de barbe-de capucin, 
peuvent être mangées crues en salade comme 
celles des autres chicorées ; les chicorées de 
Mcaux, d'Italie et la scarole se mangent le 
plus ordinairement cuites, à la manière des 
feuilles d'épinards, et fournissent un aliment 
quelque peu amer, mais très-estimé. 

La culture des chicorées potagères est très- 
facile. On les sème depuis le mois d'avril 
jusqu'au mois d'août dans la partie la plus 
découverte et la plus aérée du jardin, en ayant 
soin de ne se servir que de vieille graine de 
3, 4, 5 et 6 ans que l'on recouvre le moins 
possible, autrement elle ne lèverait pas. Un 
mois environ après sa levée, lorsque le plant 
a de 10 à 15 centimètres de hauteur, on 
transplante à 40 centimètres de distance en 
tous sens, on paille le terrain avec du fumier 
frais pour y entretenir l'humidité, et l'on 
arrose souvent jusqu'à ce que les chicorées 
soient assez touffues pour être liées. Alors on 
relève avec soin les feuilles du bas et on les 
attache avec un brin de jonc , de manière à 
enfermer le cœur et à le forcera blanchir, ce 
qui arrive au bout d'une quinzaine de jours. 
La ligature des chicorées ne doit se faire que 
par un temps sec et lorsqu'il n'y a plus de 
rosée sur les feuilles. Par un temps humide, 
la pourriture s'y déclarerait immanquable- 
ment. Si, après cette opération, on croyait 
devoir arroser de temps en temps, pour com- 
battre l'effet des grandes chaleurs, il faudrait 
user de précaution, enlever la pomme de 
l'arrosoir et n'arroser les pieds seulement 
qu'avec le goulot. 

A l'approche des premières gelées , on 
couvre de paillassons si les têtes sont bien 
formées; mais si elles ne le sont qu'à demi, 
on les arrache et on les place les racines en 
l'air sur le sol, où elles blanchissent fort 
bien. On ne les enlève qu'en cas de pluies 
durables. 

La chicorée commune, qui ne diffère pas 
d'une manière bien sensible de la chicorée 
sauvage, est cultivée en grand pour les vaches 
et les moutons. On ne doit pas leur en donner 
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toujours et sans cesse, parée qu'elle commu- 
nique au lait et au fromage une saveur amere, 
vn même temps qu'elle amène l'amaigrisse- 
ment. Cependant, elle n'agit pas de même 
sur les moutons: elle donne de la vigueur à 
ceux qui sontsujets aux maladies occasionnées 
par une complexion molle. La chicorée com- 
mune n'est pas difficile sur les terrains. 
On la sème au printemps, soit à la volée, soit 
en lignes. Lorsque les feuilles ont 5 ou 6 cen- 
timètres de dé\ eloppement. on peut en cueil- 
lir pour les mettre en salade. Dès que les tiges 
montent et veulent porter fleurs, on fauche 
la chicorée pour la donner au bétail. Dans 
les bonnes années, quand les plantes ont été 
soigneusement sarclées et binées, on fait 
jusqu'à trois récoltes. La deuxième et la troi- 
sième année, on coupe la chicorée dès que les 
tiges atteignent la longueur des feuilles ; car, 
autrement, elle donnerait un fourrage de qua- 
lité très-médiocre. A la fin de la troisième an- 
née, on rompt le fourrage avec la charrue et 
l'on récolte les racines que Ton fait manger 
cuites aux bestiaux et surtout aux cochons. 

C'est celte même chicorée fourragère qui 
nous fournit la barbe-de-capucin pour nos 
salades d'hiver. Kien n'est plus facile que 
de l'obtenir. Voici comment Ion s'y prend 
aux environs de Paris : on sème la chicorée 
assez tard et assez serrée pour qu'elle n'ait 
pas le temps de monter; puis, au mois de 
novembre, on en arrache les pieds avec soin, 
c'est-à-dire avec leurs longues racines; on 
enlève les feuilles de chaque pied à l'excep- 
tion decellesdu milieu, etl'on forme des bottes 
de chicorée de 15 à 20 centimètres de dia- 
mètre que l'on plante telles quelles cl très- 
rapprochées l'une de l'autre sur des couches 
de fumier chaud, établies soit dans des caves, 
soit dans des carrières ténébreuses. Les 
bottes de chicorée poussent rapidement des 
feuilles longues, blanches et minces qui sont 
la barbe-de-capucin. Quand ces feuilles ont 
20 centimètres de hauteur environ, on enlève 
les bottes de la couche, on les lave et on les 
vend. Mais quand il s'agit de sa consomma- 
tion particulière, on procède avec plus d'é- 
conomie; on n'arrache pas les racines de la 
couche; on coupe tout simplement les feuilles, 
qui repoussent et donnent de nouvelles ré- 
coltes. 

Le fumier qui a servi pour les couches de 
chicorée peut servir derechef pour la culture 
des champignons. 

Dans les ménages, on a recours à des pro- 
cédés moins coûteux. On forme dans la cave, 
à l'abri de la lumière et des courants d'air . 
une couche de terre, sur laquelle on étend 
les planls de chicorée, de façon que le collet 
ne soit pas couvert; on place une seconde 
couche de terre, puis de nouveaux planls. et 
ainsi de suite. 



Il y a des personnes qui se servent de ton 
neaux pour cette opération. On les défoncp 
par un bout, cl l'on fait des trous dans l e 
douves, d'étage en étage. On verse de la icrre 
dans ces futailles défoncées jusqu'à ce que 
l'on atteigne la première rangée de trous et 
l'on couche les plants dessus, de façon que 
la racine seule soit enterrée et que le collet 
soit à découvert. On verse un nouveau lit de 
terre sur la plantation , jusqu'à ce que |V 
atteigne la seconde rangée, et ainsi de suite 
Ces tonneaux, placés dans une cave, donnent 
trois ou quatre récoltes de feuilles. 

On cultive une sous variété de la chicorée 
commune pour ses racines qui , torréfiées 
servent à remplacer le café ou à le frelater! 
L'infusion de racines de chicorée a l'appa- 
rence du café t mais elle n'en a ni le parfum 
suave, ni la propriété d'exciter agréablement 
le cerveau et de procurer des sensations dé- 
licieuses. La Belgique csl le pays de l'Eu- 
rope où la culture et la préparation de ces 
racines se font le mieux; puis vient, en 
France, le département du Nord qui en pro- 
duit et en consomme une quantité consi- 
dérable. 

On sème très-clair dans un terrain bien 
préparé et de bonne qualité; puis l'on sarcle 
etl'on bine en temps utile. — «(Je cultive 
cette plante comme les carottes, dit Van 
Aelbroeek, avec cette différence seulement 
que je sème quinze jours plus lard jusqu'à 
45 grammes de graine par mesure de 45 ares, 
A la fin de septembre, la chicorée est par- 
venue à loute sa croissance : on la retire 
alors au moyen de la bêche, on coupe la tige 
et les feuilles, et la racine est vendue aussitôt 
aux personnes qui en font commerce, beau- 
coup de cultivateurs donnent les tiges et les 
feuilles de cette herbe indistinctement à leur 
bétail, moi, je ne les donne pas à mes va- 
ches. Cette nourriture rend le lait mauvais 
et le beurre plus mauvais encore , puisqu'il 
contracte la saveur de la plante. » 

La chicorée est usitée en médecine, et c'est 
à son amertume qu'elle doit ses propriétés, 
car elle est sans odeur. On l'ordonne dans 
les maladies qui tiennent à la faiblesse de 
l'estomac et à la paresse des intestins. Son 
usage continué pendant quelque temps aug- 
mente visiblement l'appétit et les forces de 
ceux qui en prennent. On l'ordonne encore 
contre les fièvres intermittentes; mais c'est 
surtout contre les maladies de la peau, con- 
nues sous le nom de dartres, que la chicorée 
a de l'efficacité. Elle purifie le sang, opère 
dans les liquides une espèce de renouvelle- 
ment qui souvent fait disparaître ces mala- 
dies. On la prend en décoction à la dose de 
1G grammes de feuilles sèches pour un lit r« 
d'eau. Avec la chicorée, on préparc un sue 
que l'on administre seul ou mêlé avec celui 
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du cresson de fontaine, de la fumeterre; sa 
dose est de 30 à 120 grammes et plus dans 
les 24 heures. Ses racines et ses feuilles font 
partie du sirop de chicorée et de rhubarbe. 

Chicotin.— « Amer comme chicotin, h 
dit le proverbe. C'est fort bien, mais qu'est- 
ce que le chicotin ? Au dire des uns , c'est le 
nom donné par corruption à l'aloès sucrotin; 
au dire des autres, on entend par là le jus 
de coloquinte avec lequel on frotte les ma- 
melles des nourrices pour empêcher les en- 
fants de teler. Dans quelques localités, on 
appelle ainsi la racine de Y arum macula- 
lum ou gouet commun qui est d'une amer- 
tume extrêmement prononcée. En somme 
donc, le mot chicotin paraît s'appliquer in- 
distinctement aux parties les plus arrières 
de certains végétaux. 

Chien. — Genre de quadrupèdes de la 
famille des Carnivores digitigrades. Ce genre 
comprend, avec les chiens, les loups, les cha- 
cals ou jackals et quelques autres espèces, 
dont il sera question à leurs articles respec- 
tifs. Nous n'aurons donc ici à nous occuper 
que du chien proprement dit. 

Le chien domestique ne se distingue du 
loup que par des caractères de peu de valeur 
et qui n'ont pas une constance très-grande. 
Les plus importants de tous, à ce que disent 
les savants, sont que le chien a la queue plus 
ou moins recourbée et qu'il aboie, au lieu de 
hurler. Ces deux signes caractéristiques se 
sont rencontrés dans une louve, prise au 
piège et conduite à la Ménagerie de Paris. En 
effet, vivant avec des chiens, cet animal avait 
contracté toutes leurs habitudes , et il por- 
tait, comme on dit vulgairement, sa queue en 
trompette, et faisait entendre des aboiements 
pour ainsi dire continuels. Les chiens ont le 
sens de l'odorat très-développé et tellement 
fin, qu'il remplace très-bien le sens de la 
vue. lorsqu'ils sont à la chasse. 

Le chien est le plus intelligent des qua- 
drupèdes , et la conquête la plus utile en 
même temps que la plus complète que l'homme 
•ut faite sur la nature sauvage, ainsi que l'a 
écrit l'illustre Cuvier. Tous les savants qui 
parlé du chien, en ont fait un portrait 
JWeur et justement mérité. Ecoutons, à cet 
W, le peintre de la nature. Je célèbre 
h! °!Ï\ U Lec,lien ï indépendamment de la 
dft 1 ia f 8 forme ' tle ,a vivacité,de la force, 
" M légèreté, a, par excellence, toutes les 
les lnU ' rieurcs ( l ui peuvent lui attirer 
regards de l'homme : un naturel ardent. 

we, même féroce et sanguinaire, rend le 
et c "| S:iU ï age re(lou taLde à tous les animaux , 
timTnf 'i 8 ,c chicn domestique, aux sen- 

'^is les plus doux, au plaisir de s'atta- 
el au désir de plaire... Plus docile que 



l'homme, plus souple qu'aucun des animaux, 
non-seulernent le chien s'instruit en peu de 
temps, mais encore il se conforme aux mou- 
vcments,aux manières, à toutes les habitudes 
de ceux qui le commandent; il prend le ton 
de la maison qu'il habite, comme les autres 
domestiques; il est dédaigneux chez les grands 
et rustre à la campagne. Toujours empressé 
pour son maître et prévenant pour ses seuls 
amis, il ne fait aucune attention aux gens 
indifférents, et se déclare contre ceux qui, 
par état, sont faits pour importuner : il les 
connaît aux vêtements, à la voix, à leurs 
gestes, et les empêche d'approcher. Lorsqu'on 
lui a conlié, pendant la nuit, la garde de la 
maison , il devient plus fier et quelquefois 
féroce; il veille, il fait sa ronde; il sent de 
loin les étrangers, et pour peu qu'ils s'arrê- 
tent ou tentent de franchir les barrières, il 
s'élance, s'oppose , et, par des aboiements 
réitérés, des efforts et des cris de colère, il 
donne l'alarme, avertit et combat. Aussi fu- 
rieux contre les hommes de proie que contre 
les animaux carnassiers, il se précipite sur 
eux, les blesse, les déchire, leur ôte ce qu'ils 
s'efforçaient d'enlever; mais, content d'avoir 
vaincu, il se repose sur les dépouilles, n'y 
touche pas. même pour satisfaire son appé- 
tit, et donne en même temps des exemplesde 
courage, de tempérance et de fidélité. » 

Pour défendre son maître, le chien expose 
courageusement sa vie ; le nombre ni les 
armes des assaillants ne le font jamais recu- 
ler, et il combat avec acharnement jusqu'à ce 
qu'il ait cessé de vivre ou qu'il soit victo- 
rieux. Cependant, cet animal si courageux 
supporte l'ingratitude et les mauvais traite- 
ments de ce maître auquel il rend des servi- 
ces journaliers ; il les supporte, disons-nous, 
avec patience et résignation, jusqu'à lécher 
la main qui vient de le frapper, et ramper 
aux pieds de son tyran pour le fléchir. 

« Linné, en quelques mots d'une concision 
remarquable, énumère presque tous les ser- 
vices que le chien rend journellement à 
l'homme. Il est, dit-il. le plus fidèle des ani- 
maux domestiques; il fait des caresses à son 
maître, il est sensible à ses châtiments; il le 
précède quand le chemin se divise; docile, 
il cherche les choses perdues, veille la nuit, 
annonce les étrangers, garde les marchan- 
dises, les troupeaux, les rennes, les bœufs, 
les brebis, les défend contre les lions et les 
bêtes féroces, qu'il attaque ; il reste près des 
canards, rampe sous le filet de la tirasse, se 
met en arrêt et rapporte au chasseur la proie 
qu'il a tuée, sans l'entamer. En France, il 
tourne la broche; en Sibérie, on l'attelle au 
traîneau; lorsqu'on est à table, il demande 
à manger; quand il a volé, il marche la queue 
entre les jambes; il grogne en mangeant. 
Parmi les autres chiens, il est toujours le 
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maître chez lui; il n'aime point les men- 
diants, il attaque sans provocation ceux qu'il 
ne connaît pas. » 

Sans parler des chiens savants, il nous se- 
rait facile de citer une foule d'anecdotes qui 
prouveraient ce que nous avons dit de l'intel- 
ligence et de la fidélité du chien; mais nous 
croyons que nos lecteurs en savent, à cet 
égard, autant que nous, et nous les passerons 
sous silence. 

11 existe, dans le chien domestique, une 
foule de races et de variétés, qui diffèrent 
entre elles, sous certains rapports, d'une 
manière prodigieuse. Ainsi, tandis que vous 
trouvez quelques-uns de ces animaux presque 
aussi forts que des ânes et ayant une taille 
d'un mètre trente-cinq centimètres ; il en 
existe d'autres qui n'ont pas plus de trente 
à trente-trois centimètres. Leur taille la plus 
ordinaire est de quatre-vingt-trois centimè- 
tres. La conformation de leur tète est aussi, 
dans quelques races, très-dissemblable : par 
exemple, le lévrier a le museau très-allongé, 
le bouledogue, au contraire, a les mâchoires 
très-courtes. 

A l'état sauvage, le chien vit du produit 
de sa chasse et autant que possible de proie 
vivante; faute de mieux, il se contente de 
charogne, de fruits, de végétaux. Tout le 
monde sait qu'il digère très-bien les os. Dans 
les pays où il ne peut pas chasser les oiseaux 
et les petits mammifères, il mange des rep- 
tiles et du poisson. 

Quoique le chien puisse s'accoupler dans 
toutes les saisons, c'est ordinairement en 
hiver au mois de décembre et en été que la 
femelle entre en chaleur. Cet état dure chez 
elle de douze à quinze jours. La confor- 
mation de la verge du mâle,- qui contient à 
son centre un os cannelé, rend l'accouplement 
fort long. La femelle au bout de neuf semaines 
ou soixante-trois jours de gestation, met bas 
depuis quatre jusqu'à dix ou douze petits, 
qui naissent les yeux fermés, et ce n'est 
guère qu'après un intervalle de dix à douze 
jours, qu'ils commencent à les ouvrir à la 
lumière. La mère a grand soin de ses petits 
et les allaite pendant deux à trois mois Ces 
animaux vivent ordinairement douze à quinze 
ans; on en a vu cependant dont l'existence 
s'est prolongée jusqu'à une vingtaine d'an- 
nées. 

Buffon a suivi avec soin une expérience 
d'où il résulte que , non-seulement notre 
chien domestique peut s'accoupler avec le 
loup, mais encore donner des produits qui 
sont eux-mêmes féconds, et il a pu al teindre 
ainsi la quatrième génération. L'expérience, 
poussée plus loin, aurait certainement encore 
réussi. 11 en est de même avec le chacal, en 
sorte qu'on peut regarder comme certain, 
qu'une partie de nos chiens ont du sang du 



loup et du chacal dans. les veines, malgré 
l'aversion profonde qu'ils témoignent dès 
leur plus tendre enfance pour ces animaux, 
pour le premier surtout. 

Le chien qui, comme nous l'avons dit Cn 
citant Linné et Buffon, est utile h l'homme 
sous tant de rapports, est dans quelques con- 
trées employé à traîner des fardeaux. En 
Belgique et en Hollande surtout, on lui fait 
faire pour cela de petites voitures propor- 
tionnées à ses forces. Après sa mort, sa peau 
sert à divers usages; et à la Nouvelle-Hollande, 
on cn a fait un animal de boucherie et on 
mange sa chair. 

Il existe, en Amérique et en Afrique, des 
chiens qui, après avoir été domestiques, sont 
redevenus sauvages. Ils vivent par troupes 
nombreuses ; ils chassent tous ensemble et 
partagent avec beaucoup de bon accord la 
proie qu'ils ont réussi à prendre. Ils savent 
aussi parfaitement se défendre des attaques 
de leurs ennemis. Lorsque l'occasion s'en 
présente, ils reviennent avec une grande faci- 
lité à l'état de domesticité que leurs ancêtres 
avaient abandonné. 

Il nous reste, après ces détails généraux 
sur les chiens, à parler des races et surtout 
des variétés les plus utiles à l'homme. 

Frédéric Cuvicr a divisé les chiens en Irois 
races : les malins, les èpagneuls et ksdogues; 
nous allons donner quelques détails sur cha- 
cune d'elles, en laissant de côté les variétés 
inutiles à l'homme et surtout au cultivateur. 

I. Les malins. Les caractères généraux de 
cette section sont les suivants : corps ordi- 
nairement de grande taille ; museau long, 
plus ou moins eflilé vers le nez; oreilles 
courtes, courbées seulement vers le bout, 
quelquefois tout à fait droites. Les variétés 
de cette race sont : 

1° Le malin ordinaire. Cet animal est de 
grande taille, sa tête est allongée, son front 
plat, ses oreilles dressées à la base sont pé- 
dantes à leurs extrémités, ses jambes sont 
hautes et sa queue relevée. Il a un mètre te 
longueur, non compris la queue, et soixante- 
six centimètres de hauteur. Son poil est 
court, ordinairement d'un fauve jaunâtre, 
quelquefois il est noir et blanc. Le matines 
courageux, robuste, plein d'attachement 
pour son maître et sachant au besoin ledC- 
fendre avec courage. On l'emploie à la ga™ e 
de la maison et à la conduite du gros bétail- 
Dans les fermes isolées et situées surtout près 
des bois, c'est un auxiliaire précieux <pJ 
attaque avec hardiesse les loups et 1« aum> 
animaux carnassiers, et sait au moins 
faire fuir, lorsqu'il ne parvient pas a 
tuer. 



Lorsqu'on élève un de ces chiens, on 
le choisir de bonne race. Il faut qui' 
grand, fort, courageux, 



doit 
soit 

intelligent. 
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toutes ces qualités se trouvent assez facile- 
ment réunies. Le mûtin n'a pour ainsi dire 
pas besoin d'éducation, il se fait de lui-même; 
son instinct lui apprend qu'il est chargé de 
la garde de la maison, et il s'acquitte de ce 
devoir avec plaisir. On doit l'habituer de 
bonne heure à obéir à la voix du maître et à 
la reconnaître, sans quoi il pourrait y avoir 
danger pour les personnes étrangères qui 
viendraient la nuit dans la ferme, lorsqu'il 
est lâché. Il s'attache surtout à la personne 
qui lui donne à manger, si elle a soin en 
même temps de lui faire quelques caresses. 
Sanourriture, comme celle du chien de berger, 
consiste en soupes faites avec de la basse 
viande, des débris de cuisine, des os. du pain 
noir. Deux repas par jour, un le matin, un le 
soir, lui suffisent presque toujours ; on peut 
cependant, si on le juge nécessaire, lui 
donner un morceau de pain dans le milieu de 
la journée. Il ne faut pas non plus négliger 
de lui donner de l'eau, qu'on a soin de renou- 
veler fréquemment, pendant les grandes cha- 
leurs de l'été surtout. 

On place ordinairement le chien de garde 
dans une loge, où on le laisse en liberté, et 
dans le cas particulier cette loge doit être 
pourvue d'une porte grillée qui l empêche de 
sortir; ou bien il est attaché à l'aide d'une 
chaîne et la porte devient alors inutile. 
Comme l'exposition au nord est froide et 
celle du midi trop chaude en été, la demeure 
du chien doit être placée au soleil levant. 
On a soin de bien garnir l'intérieur de la loge 
de paille ou de foin, qu'on renouvelle sou- 
vent. Autrement, on aurait à craindre que 
l'animal ne souffrît de la mauvaise odeur et 
de la vermine qui ne manqueraient pas de se 
développer dans sa litière. Avant de meltre 
un chien de garde à l'attache, il faut attendre 
qu'il soit formé, c'est-à-dire qu'il ait au 
moins dix à douze mois. 11 est bon, en outre, 
de lui donner dans la journée une heure ou 
deux de liberté, et de le mener promener de 
lemps en temps. 

Quand on veut avoir de bons chiens de 
garde, le meilleur est de les élever soi même. 
Pour cela, lorsque la femelle que l'on veut 
•aire remplir est en chaleur, on l'enferme 
avec le mille dont on a fait choix, afin 
d éviterqu'elle nesoit liéepard'autreschiens. 
tendant tout le temps que dure la gestation, 
on la nourrit bien, et on lui fait prendre de 
'exercice, sans cependant jamais la fatiguer, 
lorsqu'elle a mis bas, si le nombre des pe- 
ll s dépasse trois ou quatre, on choisit ceux 
W paraissent les plus beaux, et on tue 
« autres pour que la mère ne s'épuise pas, 
Mue ceux qui restent profitent mieux. On 
«sse les petits teter pendant deux ou trois 

0 'Sj et même plus, car on a remarqué 
lue les jeunes chiens étaient d'autant plus 
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vigoureux que l'allaitement durait plus long- 
temps. Peu à peu on les habitue à une autre 
nourriture, et on les sèvre lorsqu'on le juge 
convenable. 

2° Lcdanois. Cet animal est le plus grand 
de tous les chiens; on en a vu dont la taille 
égalaitcelled'un ànc.Son museau est gros et 
' carré, ses lèvressont pendantes. Son poil, d'un 
fauve noirâtre, est rayé comme celui du tigre. 
Le danois est très-fort, mais il est d'un na- 
turel doux, inoffensif et paresseux. Croisé 
avec le malin, il a produit une variété 
robuste et très-courageuse que les chasseurs 
ont dressée à poursuivre et à attaquer le 
loup et le sanglier. Celle variété est aussi 
de très-bonne garde , et dans beaucoup de 
pays on la confond avec la précédente. 

3° Le grand lévrier. Ce chien a le museau 
très-allongé et pointu, ses jambes sont très- 
longues et minces, son poil est ras et d'un 
gris de souris. Le lévrier est vif, svelte, gai; 
il plaît par son agilité et son élégance. Mal- 
heureusement il a peu d'intelligence , et il 
n'a pas ou presque pas d'odorat, chose rare 
dans les chiens. On se sert de cet animal 
pour chasser le lièvre: mais comme il ne 
peut le poursuivre qu'à vue, on est obligé 
de faire lever le gibier par un épagneul, 
un braque ou tout aulrc chien de chasse. 
Alors, aussitôt que le lévrier a aperçu le 
gibier, il fond sur lui, l'atteint en quelques 
bonds prodigieux, le lance en l'air avec son 
museau, passe outre, emporté par la force 
de son élan, puis revient un instant après sur 
ses pas saisir le malheureux animal encore 
étourdi de sa chute, avant qu'il ait pu songer 
à se mettre à l'abri en prenant de nouveau 
la fuite. 

4° Le chien de berger. Cet animal, que 
l'on appelle aussi chien de Brie, est de 
moyenne taille, et ressemble assez au mâtin. 
Ses oreilles sont courtes et droites, sa queue 
pendante ou horizontale. Son poil long est 
hérissé, de couleur noirâtre ou tout à fait 
noire le plus habituellement, quelquefois 
cependant sa gorge et son ventre sont d'un 
gris blanc, et il porte des taches de feu sur les 
yeux. La tournure du chiende berger n'a rien 
de gracieux ni d'élégant 5 il n'est pas non 
plus très-fort ni très-robuste, mais il rachète 
ces légers défauts par sa sobriété , son atta- 
chement pour son maître, et par son intelli- 
gence pour la garde des troupeaux. Attentif 
à la voix du berger, comprenant au moindre 
geste, au moindre mot, il veille à ce que les 
moutons ne commettent aucun dégât et 
n'approchent pas des champs ensemencés. 
Une brebis s'écarte-t-elle , il est là pour la 
ramener près des autres. Il fait le tour du 
troupeau pour s'assurer que tout va bien; 
lorsqu'il est tranquille sur ce point il se 
couche. Mais ne croyez pas pour cela que sa 
44 
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surveillance soit moins active; rien ne lui' 
échappe, il épie les moindres mouvements 
des bâtes qui composent le troupeau, prêt à 
ramener à l'ordre celles qui s'en écarteraient. 
Malheureusement il lui manque, comme nous 
l'avons déjà dit, la force nécessaire pour dé- 
fendre le troupeau contre les loups; aussi, 
dans les contrées où ces bêtes féroces sont 
communes, on prend pour la garde des mou- 
lons la variété suivante. 

5° Lechicn de montagne provient du croi- 
sement du chien de Brie avec une forte race 
de malin. Il est de couleur brune et son poil 
est épais et fourni. Sa tête est forte, son cou 
gros, son front large, ses yeux et son nez 
sont noirs, ses lèvres sont d'un rouge obscur. 
Moins intelligent et plus difficile à dresser 
que le chien de berger, cet animal a l'avan- 
tage d'être plus fort et plus courageux. Il 
attaque les loups avec hardiesse, et il sort 
presque toujours vainqueur de la lutte, sur- 
tout lorsque son cou, partie par laquelle 
son ennemi cherche toujours à le saisir, est 
entouré d'un collier hérissé de pointes de fer 
menaçantes. Cette variété, qu'on préfère pour 
conduire et accompagner les troupeaux en 
voyage, est aussi celle qu'on choisit dans les 
pays de bois et de montagnes. 

Il est nécessaire d'élever et de dresser le 
chien de Brie et celui de montagne, pour 
qu'ils remplissent parfaitement leurs fonc- 
tions. Les chiens mal disciplinés ou trop 
ardents s'animent sur les moutons, et leur 
font souvent, en les mordant, des blessures 
plus ou moins graves. Si on ne peut les cor- 
riger de ce défaut par des châtiments admi- 
nistrés à propos, il devient alors nécessaire 
de leur faire scier ou casser les dents canines, 
que l'on appelle aussi crochets. 

Quant à l'éducation que l'on doit donner 
aux jeunes chiens, nous croyons ne pouvoir 
mieux faire que de copier ici les conseils 
donnés par M. Bixio, dans la Maison rus- 
tique du xix c siècle, tome II, page 540, 
chapitre 17. 

« Pour obtenir des chiens un service con- 
venable, il faut leur apprendre à s'arrêter, à 
se coucher, à aboyer, à cesser d'aboyer, à se 
tenir à côté du troupeau, à en faire le tour, à 
jillcr cl venir sur un même côté et à saisir un 
mouton par l'oreille ou par le jarret au com- 
mandement que lui fait le berger de la voix ou 
du geste. 

« Pour apprendre à un chien à s'arrêter 
ou à se coucher, il faut, en prononçant le mot : 
Arrête !\u\ présenter un morceau de pain , 
l'arrêter de force et brusquement au moyen 
d'une ficelle et d'un collier à pointe, en pro- 
nonçant toujours le mot arrête! En répétant 
cette manœuvre, on l'accoutume à s'arrêter à 
la voix du berger. Pour lui apprendre à se 
coucher, on le caresse quand il s'est couché 



de lui-même, sur un geste ou un ton mena- 
çant, ou après l'avoir fait coucher de force, 
en le prenant par les jambes. Dans les deux 
cas, il faut prononcer fortement le mot cou- 
che! Pour faire aboyer un chien lorsqu'on le 
veut, on imite l'aboiement du chien en lui 
présentant un morceau de pain qu'on lui 
donne lorsqu'il a aboyé; ensuite on prononce 
le. mot aboie! On l'accoutume aussi à cesser 
d'aboyer lorsqu'on prononce le mot paix là! 
On menace le chien et on le châtie lorsqu'il 
n'obéit pas; on le caresse et on le récom- 
pense lorsqu'il a obéi. Pour apprendre à un 
chien à faire le tour du troupeau, il faut 
jeter une pierre en avant pour le faire courir 
après et la jeter encore successivement de 
place en place, jusqu'à ce qu'on ait fait avec 
le chien le tour du troupeau, toujours en 
prononçant le mot tourne! C'est aussi en 
jetant une pierre en avant et ensuite en ar- 
rière que l'on dresse le chien à côtoyer le 
troupeau en prononçant le mot côtoie! On 
dit va! pour le faire aller en avant: reviens! 
pour le faire revenir. 

« Pour apprendre à un chien à saisir un 
mouton par l'oreille, pour le ramener lors 
qu'il s'égare, ou pour l'arrêter au milieu du 
troupeau en attendant le berger, on fait 
tourner un chien autour d'un mouton qui est 
seul dans un enclos, ensuite on met l'oreille 
du mouton dans la gueule du chien pour 
l'accoutumer à le saisir par cette partie, ou 
on attache un morceau de pain à l'oreille du 
mouton qui est au milieu d'un troupeau: 
alors on anime le chien à courir à l'oreille de 
la bête; il s'accoutume ainsi à la saisir, à 
fixer le mouton que le berger lui désigne. 
Leschiens peuvent aussi arrêter les moutons 
en les saisissant avec lagueulc par une jambe 
au-dessus du jarret. 

« Il faut moins de temps pour former un 
jeune chien, lorsqu'il en voit un déjà in- 
struit. 

u Lorsqu'un chien est issu d'un père et d'uni- 
mère parfaitement dressés à la conduite des 
troupeaux, on le dit chien de race. On croit 
qu'il devient plus facilement que les autrM 
bon chien de berger; les meilleurs sont tou- 
jours les chiens de Brie. » 

Au reste, dans chaque pays il y a, po ur 
ainsi dire , une méthode d'éducation parti- 
culière, et souvent la pratique vaut nneux 
pour faire de bons élèves que la théorie. Ce- 
pendant nous pensons que les cultivateur 
qui consulteront cet article, pourront, tirer 
des conseils ci-dessus quelque chose d'app"" 
cable chez eux. 

Les chiens de berger vivent plus ou moins 
longtemps en faisant ce métier. Dans les 
pays de landes, où existent de vastes p»«* 
rages et des bruyères, ces animaux n'ontpou 
ainsi dire rien ù faire, aussi vivent-ils 



cm 



an 



temps. Dans les contrées bien cultivées et où 
la garde du troupeau est difficile, les chiens 
s'usent vite, et souvent on est obligé de les 
remplacer tous les deux on trois ans, lorsque 
l'on n'en a pas plusieurs qui permettent de 
les relayer, et d'en laisser reposer un ou 
deux pendant que les autres sont aux champs. 

C° Pour terminer ce que nous voulons dire 
sur les variétés qui appartiennent à la race 
des mâtins, il nous reste à parler du chien 
des Alpes ou du mont Saint-Bernard. Cet 
animal provient du croisement de la femelle 
du mâtin avec le mâle du chien de bercer. 
Le produit a su réunir à la haute taille de 
la mère les longs poils et, ce qui est plus pré- 
cieux, l'intelligence et l'activité du -père. Les 
religieux du mont Saint-Bernard ont su le 
dresser à aller à la recherche des voyageurs 
égarés dans les montagnes ou perdus dans 
les neiges. Nous n'avons pas besoin de dire 
que ces animaux remplissent leur délicate 
mission avec une sagacité vraiment extraor- 
dinaire, qui prouve non-seulement en faveur 
de leur intelligence ; mais qui démontre aussi 
le zèle, la patience et la bonne volonté des 
religieux qui les ont élevés pour venir en 
aide à des malheureux. 

H. Les épagneuls. Ces chiens sont en 
général moins grands que les mâtins; leur 
museau est presque toujours moins long, 
moins effilé vers le nez; leurs oreilles sont 
presque toujours longues, larges et pendan- 
tes. Dans cette race nous nous contenterons 
de parler des variétés suivantes. 

1° Le chien-loup, dont le museau est en- 
core assez effilé, l'oreille droite et pointue, 
la (jueue horizontale ou relevée, enroulée en 
dessus. Les poils de sa téte sont courts; sur 
le corps, au contraire, ils sont longs et soyeux; 
leur couleur est le blanc jaunâtre; on en 
trouve cependant quelquefois à poils gris ou 
fauves. Il en existe aussi, surtout en Alle- 
magne, une sous-variété d'un blanc de neige. 
Tous ces chiens sont de bonne garde, mais 
ilssontpeu intelligents etsouvent méchants. 

2° Vcpagneul français a les oreilles lon- 
gues, larges, tombantes et terminées par de 
longs poils soyeux. Ses jambes sont courtes , 
son pelage est mêlé de blanc et de brun 
marron; les poils en sont longs. Cet animal, 
souvent employé pour la chasse, est excel- 
en * pour la plaine; il va aussi très-bien dans 
es marais. Son défaut est de craindre la cha- 
W, aussi n'a-t-il toute la finesse de son 
oaoratque Je soir et le matin. Pendant l'été. 
au milieu de la journée, il ne sent rien et 
liasse mal. Il est intelligent et s'attache 
Parfois à son maître au point de ne vouloir 
Yasser qu'avec lui. 

5 ° Le chien anglais est très-élégant. Il est 
avec des taches blondes assez généra- 
ient arrondies. Ses yeux sont jaunes, et le 



bout de son nez est rose. Cette variété est 
délicate, mais chasse très-bien en plaine et 
arrête parfaitement le gibier. 

4° Le barbet ou caniche. Nous venons de 
nommer le plus fidèle, le plus intelligent de 
tous les chiens, celui aussi qui est suscepti- 
ble de donner les plus fortes preuves d'atta- 
chement. Nous pourrions à cet égard citer 
ici une foule d'histoires; mais comme il n'est 
personne qui n'en connaisse quelques-unes 
qui lui permettent d'apprécier le caniche, 
nous nous contenterons de le décrire. Sa 
taille est quelquefois aussi forte que celle du 
mâtin , mais ses jambes sont plus courtes 
et son corps est plus trapu. On peut le dresser 
pour la chasse; mais comme il a l'odorat 
moins fin que plusieurs autres variétés, or» 
s'en sert rarement pour cet usage. 

5° Le chien de Terre-Neuve est fidèle et 
capable d'attachement et d'éducation. Il 
aime beaucoup l'eau. C'est un bel animal, 
dont le poil soyeux est blanc avec de larges 
lâches noires. Sa queue est recourbée et 
forme un élégant panache. 

6° Le chien courant a les oreilles longues, 
larges et pendantes, le museau long, les 
jambes robustes, la queue relevée et mince ; 
son poil est ras, d'un blanc taché de noir ou 
de fauve jaunâtre ; d'autresfoisil est noir avec 
des taches de feu; du reste il varie beaucoup 
sous le rapport de la coloration. Ce chien est 
peu susceptible d'attachement, et on ne peut 
le conduire que par la force et les coups de 
fouet. On l'emploie à chasser le chevreuil, 
le cerf, le lièvre, le sanglier ; mais il ne 
chasse que pour Kii, quelque bien dressé qu'il 
soit, et si on n'arrive pas à temps pour 
l'éloigner, il dévore la bête qu'il a forcée ou 
que le plomb du chasseur a atteinte mortel- 
lement. 

7° Le chien d'arrêt ou pointer des Anglais 
a le corps allongé, robuste, les jambes fortes 
et longues; son poil est blanc avec des taches 
d'un marron foncé. Cette variété est très-fidèle 
et très-atlachéc à son maître; elle est pleine 
d'ardeur, de courage et d'intelligence. Le 
pointer ne craint pas la chaleur, et chasse 
parfaitement en plaine. Il a l'inconvénient 
d'être sujet à contracter des douleurs rhu- 
matismales, si on le conduit trop souvent 
dans les marais. 

8° Le braque n'est qu'une sous-variété du 
précédent; il est seulement plus efflanqué et 
moins robuste; il a les mêmes défauts et les 
mêmes qualités. 

9° Le basset a le corps et la queue longs, 
les jambes grosses et courtes. Il est ordinai- 
rement brun ou noir, et souvent marqué de 
feu aux yeux cl aux quatre pattes. On se sert 
du basset pour chasser le blaireau, le lièvre, 
le lapin. Cet animal n'est pas susceptible 
d'attachement, quelque soin qu'on ait de lui; 
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il ne lient pas à son maître, il se rapproche 
beaucoup, sous ce rapport, du chien courant. 

Le chien-lion, le bichon, le gredin, le 
petit épagncul et autres variétés qu'on élève 
surtout dans les salons, font partie de la race 
des épagneuls. 

III. Les dogues. Ces chiens sont tan- 
tôt de grande, tantôt de petite taille; leur 
museau est court, leur front saillant, leur 
tète arrondie; leurs oreilles sont courtes, à 
demi pendantes. Leur corps est robuste. 
Nous traiterons seulement de quatre variétés 
dans cette section. 

1° Le dogue a le museau court, plat, gros, 
noir et relevé. Ses lèvres sont grandes, épais- 
ses, pendantes et noires; sa tôte est grosse 
et presque carrée; ses oreilles courtes sont un 
peu pendantes à leur extrémité; son cou est 
robuste et allongé; sa queue est recourbée et 
relevée en dessus; son poil ras est habituel- 
lement fauve, mêlé de noir et quelquefois 
semé de grandes taches blanches. Il a quatre- 
vingt-cinq à quatre-vingt-dix centimètres de 
longs sur cinquante centimètres de hauteur. 
Cet animal est très-fort, très-brave et pro- 
pre au combat lorsqu'on l'y a dressé. Il est 
susceptible d'un vif attachement pour son 
maître, et saurait au besoin le défendre 
contre toute espèce de dangers. 

2° Le bouledogue, beaucoup plus petit 
que le précédent, a le museau noir, court et 
relevé. Sa téte est ronde et indique la stu- 
pidité. Son poil ras est habituellement fauve 
ou jaunâtre ; on en rencontre qui, par excep- 
tion, sont de couleur blanche. Ce chien est 
dépourvu d'intelligence , et comme il est 
très-fort et en même temps féroce, on peut 
le considérer comme un animal dangereux. 

5° et 4° Le roquet et le carlin sont deux 
variétés très-petites de cette section; tous* 
deux sont criards et désagréables. Cependant 
le premier est courageux ; il s'attaque à des 
chiens beaucoup plus gros que lui et qui le 
dédaignent. Il est du reste très-attaché à son 
maître, et sait faire bonne garde pour em- 
pêcher les étrangers d'approcher du logis; il 
présente sous ce rapport de grands avantages, 
parce qu'il est plein de vigilance. 

Enfin nous finirons ce qui concerne les 
races de chiens en disant qu'on rencontre 
souvent des individus que l'on ne peut rap- 
porter à aucune des sections établies par les 
naturalistes, et qui présentent des caractères 
qui appartiennent à plusieurs variétés à la 
fois. Aussi nest-il pas rare de voir une 
chienne mettre bas dans une môme portée 
des petits qui ne se ressemblent pas entre 
eux, et qui en outre sont d'une autre race 
que leur mère. 

Les chiens sont sujets à quelques maladies, 
dont nous allons parler ici ; car. excepté pour 
1 a rage dont il sera question à ce mot, nous 



n'aurions pas occasion plus tard d'en rien 
dire dans ce dictionnaire. 

Nous commencerons par la maladie des 
jeunes chiens. Cette affection, qui est consi- 
dérée par quelques auteurs comme une 
inflammation de la muqueuse nasale , est 
considérée par d'autres comme une entérite 
ou une bronchite. Ce qu'il y a de certain, c'est 
que, malgré sa fréquence, puisque presque 
tous les jeunes chiens en sont attaqués un 
peu plus tôt ou un peu plus tard, sa nature 
n'est pas encore bien connue. Quelques per- 
sonnes la regardent comme contagieuse. Elle 
se termine assez fréquemment parla mort, ot 
lorsque les animaux guérissent, il en est quel- 
ques-uns qui restent affectés de mouvements 
nerveux, de danse de Saint-Guy, etc. 

Ses symptômes sont la tristesse, l'abatte- 
ment , la perte de l'appétit , une soif vive. 
L'animal atteint est enchifrené; il tousse, 
éternue et bientôt après il rend par le nez des 
mucosités qui, d'abord claires et transpa- 
rentes, finissent par être jaunes ou vertes; il 
peut aussi survenir des vomissements, de la 
diarrhée. Lorsque la maladie doit céder au* 
remèdes employés ou aux efforts de la nature, 
petit à petit les symptômes s'améliorent et 
finissent par disparaître, alors le chien est 
guéri. 

Cette maladie est très-commune, et il n'est 
pour ainsi dire pas un pays qui n'ait un 
remède à lui opposer , et dans chaque con- 
trée, beaucoup d'invidus ont même le leur 
à part. En première ligne nous citerons les 
boulettes de beurre avec le soufre, le tabac, 
l'ellébore. Puis on emploie les emplâtres sur 
le front, faits avec de la poix, de la térében- 
thine, etc.. les sétons au cou : on purge les 
animaux , on les fait vomir. En somnic.au 
milieu de toutes ces médications, il est diffi- 
cile de se reconnaître et de savoir au juste le 
moyen qui devra réussir. Pour nous, nous 
pensons que les purgatifs et peut-être un ou 
deux vomitifs pendant le cours de la maladie 
sont le meilleur traitement que l'on puisse 
faire suivre au chien malade. Mais à ces 
moyens il faut ajouter un régime peu sub- 
stantiel, consistant surtout en soupes maigres. 
Lorsque l'animal rend beaucoup par le nez, 
il est bon de lui faire respirer, pendant une 
heure ou deux par jour, de la vapeur d'eau 
bouillante. 

Les chiens sont assez sujets à devenir 
sourds. Lorsque cette infirmité est occa- 
sionnée par l'âge, on comprend qu'elle est 
irrémédiable, mais comme il arrive assez fré- 
quemment qu'elle est produite par une accu- 
mulation de la matière que sécrète l 'i n te- 
rieur de l'oreille, matière jaunâtre, connu 6 
sous le nom de cérumen, il suffît, pour 181*6 
disparaître la surdité, d'enlever celle-ci a 
l'aide d'un petit bâton entouré de linge ou 
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de tout autre instrument convenable. Quel- 
quefois le cérumen s*cst tellement endurci 
qu'on éprouve de la difficulté à Je détacher 
des parois du conduit de l'oreille, sur les- 
quelles il est pourainsi dire collé ; dans cecas 
on ramollit cette substance avec, un peu de 
suc d'ognon qu'on verse dans l'oreille. Ce 
moyen passe pour réussir parfaitement. 

Si un chien se blesse avec une épine , un 
morceau de verre ou bien un autre corps étran- 
ger, et si ce dernier est resté dans la plaie, 
on l'enlève à l'aide d'une incision, si celle-ci 
est nécessaire, et la plaie ne tarde pas à se 
guérir en laissant reposer l'animal. Il en est 
encore de môme lorsqu'il a une patte enflée 
et douloureuse, pour avoir marché trop long- 
temps, surtout sur des terrains durs et par- 
semés de cailloux, le repos seul suffit presque 
toujours pour amener la guérison. Cependant 
lorsque le gonflement est considérable, on 
fait bien d'envelopper le membre malade 
dans des cataplasmes qu'on arrose avec de 
l'eau blanche. Quelques incisions légères, 
c'est-à-dire peu profondes et peu étendues, 
peuvent aussi produire un soulagement in- 
stantané. 

Les chiens qui ont les oreilles longues et 
pendantes sont sujets à voir ces parties atta- 
quées par un chancre, qui consiste d'abord 
dans une crevasse ou plaie très-petite, qui 
s'étend avec rapidité lorsque l'animal n'est 
pas traité convenablement. La première chose 
à opposer à cette maladie est d'empêcher le 
chien de se frotter l'oreille et de se gratter 
continuellement, ce qu'il est toujours porté 
ù faire à cause de la démangeaison qu'il 
éprouve. Pour arriver à ce but, après avoir 
pansé et lavé la plaie, on applique sur la tête 
de l'animal un bandage en forme de coiffe 
qui maintient les oreilles. Lorsque ce traite- 
ment ne réussit pas cl que le mal continue à 
faire des progrès, on coupe avec des ciseaux 
ou tout autre instrument bien tranchant la 
partie de l'oreille qui est malade, puis on 
cautérise la plaie avec un fer rougi à blanc. 
11 est rare que ce moyen énergique n'amène 
pas une guérison rapide en quelques jours. 

La gale est aussi une maladie à laquelle 
ces animaux sont sujets. Nous avons, à l'ar- 
ticle acahes, dit ce qu'il y avait à faire à cet 
égard; nous n'y reviendrons donc pas ici. 
I our les abcès, les brûlures, les aphthes. nous 
'enverrons aussi à ces mots : les questions 
y sont traitées sont applicables à tous les 
animaux domestiques. 

Chiendent. — On appelle chiendent, 
W8 racines de deux espèces de graminées, 
jont l'une appartient au genre froment et 
employée en médecine. L'autre fait partie 
™j genre chiendent. Nous croyons devoir dire 
ci ce qui concerne ces deux plantes. 



La première, qui est connue des botanistes 
sous le nom de trilicum repens ( froment 
rampant), est une plante vivace. dont la ra- 
cine est rampante; sa lige s'élève de quatre 
à neuf décimètres; elle est dressée, plus ou 
moins rameuse; ses feuilles sont rudes, li- 
néaires, aiguës. Son épi est simple, allongé 
et formé d'épillets qui renferment quatre à 
cinq fleurs, toutes fertiles. II est abondant 
dans les champs, les lieux cultivés, sur les 
bords des chemins. Cette plante varie, du 
reste, beaucoup sous le rapport de la taille 
et de la coloration . qui est tantôt verte , 
tantôt d'un vert bleuâtre. 

Le chiendent est très-nuisible aux récoltes; 
aussi les cultivateurs cherchent-ils à le dé- 
truire par tous les moyens possibles. Lors- 
qu'on a une grande quantité de cette plante 
dans un champ, pours'en débarrasser, il faut, 
après qu'on a labouré, enlever les racines 
autant que faire se pourra, puis les brûler 
sur place. On se gardera bien, surtout, de les 
faire servir de litière aux animaux , car le 
terrain, sur lequel on conduirait ce fumier 
serait bientôt couvert de chiendent ; chacune 
des fibrilles des racines donnerait naissance 
à une nouvelle plante. Nous avons entendu 
raconter, nous-mêmes, par un cultivateur 
ardennais, le désappointement qu'il éprouva 
après s'être servi d'un engrais de cette espèce. 
Il pensait avoir fait une économie de litière, 
et ne fut pas médiocrement surpris de voir 
son champ lui rapporter, au lieu de la plante 
qu'il avait semée, une masse de chiendent 
qu'il eut ensuite beaucoup de peine à faire 
disparaître. 

Nous dirons aussi que, dans les terres bien 
cultivées, cette plante est rare, et que là où 
elle existe en grande quantité , c'est que le 
fermier ou le propriétaire néglige sa culture. 

On peut tuer le chiendent en semant des 
vesces, des pois, pendant deux années, et en 
les faisant suivre de prairies artificielles, de 
trètlc ou de luzerne par exemple; par ce 
moyen on l'ëtoulfe. On le détruit encore en 
plantant des pommes de terre, des bette- 
raves ou autres plantes qui demandent des 
sarclages et des binages fréquents et répétés. 
On le fait aussi disparaître au moyen de la- 
bours répétés, qui ameublissent la terre et 
l'empêchent de se lasser. Si ces labours sont 
faits surtout lorsque le sol est un peu sec, ie 
chiendent ne trouve plus les conditions né- 
cessaires à sa végétation, et il finit par mourir. 

Au printemps, les bestiaux mangent le 
chiendent avec plaisir ; et tout le monde sait 
que les chiens en avalent pour se rafraîchir 
et se purger, à ce que l'on prétend. 

Ses racines, réduites en poudre, sont em- 
ployées, dans le nord de l'Europe, par les 
gens pauvres, qui en font une espèce de pain 
de mauvaise qualité. Les cochons les recher 
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client avec avidité et en dévorent des quan- 
tités considérables lorsqu'on les mène pâturer 
dans les champs qui en sont infestés. 

l'-ulin. les racines de chiendent sont usitées en 
médecine, comme nous l'avons dit plus haut. 
Pour cet usage , on a soin de bien les laver, 
de les battre pour enlever l'épidémie, qui a 
une certaine acrelé; puis, lorsqu'elles sont 
sèches, on en fait des bottes, qu'il faut avoir 
soin de renouveler souvent, parce qu'elles 
sont très-fréquemment attaquées et rongées 
par les vers. Os racines sont petites, longues, 
cylindriques, articulées, traçantes. Elles sont 
sans odeur, et leur saveur est douce, fari- 
neuse et un peu sucrée. On peut obtenir du 
chiendent une certaine quantité d'alcool , en 
exprimant son suc et en lui laissant subir 
d'abord la fermentation vineuse, puis en dis - 
tillant. 

On fait, avec cette racine, une tisane qui 
est connue de tout Je monde, et qu'on re- 
commande dans un grand nombre de mala- 
dies. En effet, cette boisson, avantageuse 
pour calmer la soif et diminuer la sécheresse 
de la bouche, ne peut avoir d'inconvénients 
dans aucun cas. La dose du chiendent est de 
seize à trente-deux grammes pour deux litres 
d'eau; on ajoute à la décoction du sirop de 
gomme, de guimauve, de groseilles pour la 
rendre plus agréable à boire. Cette tisane 
est rafraîchissante et diurétique. Dans les hy- 
dropisies,pour augmenter cette dernièrepro- 
priélé, on ajoule souvent du nitrate de po- 
tasse (sel de nitre).ou de l'oxymel scillitiquc. 
ou bien quelque autre médicament qui jouisse 
des mêmes vertus; mais, dans ce cas, l'action 
du chiendent devient tout à fait secondaire. 

M . Barbier, d'Amiens, aflîrme que plusieurs 
personnes se sont guéries de maladies chro- 
niques graves en mangeant, au printemps, 
de jeunes pousses de chiendent et d'autres 
graminées. 

Nous croyons faire plaisir à nos lecteurs en 
leur donnant ici la manière de préparer cette 
tisane. 

On prend seize à trente-deux grammes de 
chiendent mondé, qu'on lave dans l'eau bouil- 
lante. On fait ensuite bouillir dans un litre 
d'eau commune pendant vingt minutes. On 
ajoute alors huit à douze grammes de réglisse 
mondée et coupée, on retire du feu et on laisse 
infuser. On passe ensuite la tisane à travers 
un linge bien blanc. Cette boisson peut être 
prise sans addition de sucre ou de sirop; la 
quantité de réglisse qu'on y a ajoutée est 
suffisante pour la rendre agréable à boire. On 
la prend par petites tasses, qu'on renouvelle 
suivant la soif des malades. 

La seconde espèce de chiendent a des 
racines traçantes, très teogues, plus grosses 
que celles du précédent, arrondies et entre- 
coupées d'un grand nombre de nœuds: elles 



contiennent , dans leur intérieur, une sub- 
stance blanche d'une saveur farineuse et su- 
crée. Ses tiges n'ont que deux à quatre déci- 
mètres de hauteur; ses feuilles sont courtes 
roides, velues en dessous. Ses épis sont di«i- 
lés ou en forme de doigts, et rougeâlrcs. 
On le trouve dans les champs sablonneux 
sur le bord des rivières, etc., etc. II est beau- 
coup moins nuisible aux cultivateurs, parce 
qu'il préfère les lieux incultes aux terrains 
cultivés. 11 sert en médecine aux mêmes 
usages que le précédent, et jouit de pro- 
priétés semblables. La plante qui le fournit 
porte en botanique le nom de cynodore dac- 
tylon (chiendent commun). 

On donne encore le nom de chiendent au 
barbon digilé. plante qui appartient, comme 
les deux précédentes, à la famille dcsGrami- 
nées ; cette espèce n'est employée que pour 
faire des brosses et des balais. 

Chiffonne.— On appelle branche chif- 
fonne, dans le pêcher et l'amandier, un ra- 
meau petit, grêle, garni dans toute son éten- 
due de boutons à fleurs qui ne sont pas 
accompagnés de bourgeons à feuilles. Son . 
extrémité porte une rosette de feuilles; quel- 
quefois, mais rarement, un œil à bois se dé- 
veloppe à sa base. Les fruits nouent moins 
volontiers sur les branches chiffonnes que 
sur les autres. Ces branches se rencontrent 
beaucoup plus communément sur les vieux 
arbres que sur les jeunes, cl toujours sur lis 
points les moins aérés et les moins éclairés. 

Chiffons de laine. — Par cela 
même qu'ils sont de nature animale, qu'ils 
proviennent de la toison de nos troupeaux, 
les chiffons de laine sont un engrais que l'on 
emploie avantageusement dans diverses cul- 
tures, et qui agit durant sept ou huit années, 
lant sa décomposition est lente. « C'est, dit 
« M. Boussingault, par la proportion d'azote 
« que la laine contient, par le peu d'eau qui 
« enlre dans sa constitution, un des engrais 
« les plus riches et les plus favorables aux 
« transports. Un cultivateur de Scine-et- 
« Marne, M. Delonchamps, se sert avec un 
« grand succès de Ces chiffons. 3.000 kilo- 
« grammes, dont le prix revient à 180 fr, 
c suffisent pour fumer un hectare pendant 
« trois ans. La laine remplace ainsi 45. 000 ki- 
« logrammes de fumier qui, au prix de 70 cent. 
« le quintal, coûteraient 515 fr. Au bout de 
« trois années, M. Delonchamps donne à ses 
<i terres du fumier de ferme pour trois au- 
« très années, afin de les entretenir dans un 
« état assez meuble ; puis il revient à la 
« laine. Avant de distribuer les chiffons, il 
« convient de les diviser ; on y parvient « 
« l'aide d'une faux implantée sur un bHMj 
« sous un angle de 45°. 
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, En Angleterre, on met sur un hectare 
, i 000 kilog. de chiffons tic laine découpés 
« en petits morceaux. Sinclair prétend qu'ils 

réussissent mieux sur les sols secs, sablon- 
b ncux ou crayeux, par la raison qu'ils atti- 
,, rent l'humidité. Je n'ai pas remarqué qu'il 
i, en soit ainsi. Dans le sol très-sec d'une 
„ vigne fumée par cette méthode, j'observe 
ii que les chiffons se décomposent très-len- 
i lement, et jusqu'à présent l'effet en a été 
« très-peu sensible. » 

Certains cultivateurs pensent que 1.500 ki- 
logrammes de chiffons de laine suffisent pour 
bien fumer un hectare de terre. Us les font 
découper par petits morceaux, en forment 
des petits tas de distance en distance sur le 
sol, les répandent ayee une pelle ou avec la 
main, et les enterrent à la charrue. Ils pour- 
rissent très-lentement, ainsi que nous l'a- 
vons déjà dit; c'est pourquoi leur effet est 
long à se produire et se produit mieux dans 
les années humides que dans les années 
sèches. Il est donc préférable de s'en servir 
à l'état de compost. Mathieu de Dombasle 
mélangeait les chiffons de laine avec du fu- 
mier quelques mois avant de fumer ses 
•erres, et arrosait Je mélange de temps en 
temps. - 

Quelques agronomes assurent que les chif- 
fons de laine donnent d'excellents résultats 
dans les vignes, dans les plantations d'oli- 
viers, et dans les terres à froment. 

Voici maintenant nos observations per- 
sonnelles à ce sujet. En 1845, dans un ter- 
rain argilo-calcairc, très-sec et très-pauvre, 
nous avons planté des pommes de terre après 
avoir enveloppe chacune d'elles dans un 
chiffon large comme la main. La récolte a 
été fort belle.; les tubercules obtenus ainsi 
ont été moins nombreux, mais plus j;ros que 
ceux obtenus avec du fumier d'étable. 

Vers la même époque, nous avons fait en- 
trer les chiffons de laine dans la préparation 
de composts pour les prairies et les vignes, 
et n'avons eu qu'à nous louer des résultats. 
Pour les composts à prairies, nous établis- 
sions d'abord une couche de terre mélangée 
de chaux fusée, et de quelques poignées de 
plâtre en poudre; nous recouvrions cette 
couche de laine hachée avec un couperet ou 
déchirée au moyen de deux cylindres à crocs 
de fer. tournant en sens inverse. Puis venait 
une seconde couche de terre mélangée, puis 
de la laine et ainsi de suite jusqu'à ce que le 
Compost eût atteint un mètre de hauteur, 
^eci fait, un homme montait sur le las, et le 
trouai l ù des profondeurs diverses, et de haut 
JH bas au moyen d'un pieu ou d'un manche 
"balai. Une fois le compost ainsi troué sur 
l °ute la surface, nous arrosions tous les huit 
jours, pendant six semaines, avec des eaux 
a e lessive ou de savon. Au bout de trois mois. 



nous bouleversions la masse d'engrais avec 
une pioche ou une bêche; nous lui donnions 
ensuite le temps de se ressuyer au soleil, et la 
besogne était terminée. 

Pour les composts à vignes, nous établis- 
sions une couche de terre, et sur celle-ci un 
mélange de sarment de vigne haché et de 
chiffons de laine; puis revenait la terre, le 
sarment et les chiffons, et nous arrosions 
avec des eaux de lessive ou de savon. 

Parmi les engrais animaux, les chiffons de 
laine ont le mérite, très-précieux à notre 
avis, de ne communiquer aux produits végé- 
taux aucune saveur désagréable; c'est pour 
cela que nous n'hésitons pas à en conseiller 
l'emploi, mais toujours sous forme de com- 
posts seuls; ils ne se décomposent pas assez 
vite, et n'ont pas l'avantage de refaire l'hu- 
mus du sol à mesure qu'il s'épuise. 

En Belgique, les chiffons de laine sont 
rarement employés par les cultivateurs. Une 
seule fois, en 1852, nous avons eu l'occasion 
d'en voir répandre sur des terres caleaireset 
arides de la Famenne, entre Wavreilles et 
Rochefort (province de Namur). Quel a été 
le résultat de cette fumure ? Nous l'ignorons. 

Chimie. — La chimie est une science 
qui a rendu, et est appelée à rendre encore 
d'immenses services à l'agriculture. Elle a 
pour objet l'étude des terrains; elle nous 
apprend que dans tel champ, il se trouve 
telles ou telles substances ; elle nous indique 
la quantité de chacune de ces substances, et 
leurs propriétés particulières; elle nous in- 
dique en même temps les moyens que nous 
devons employer pour entretenir la produc- 
tion, pour l'activer; elle nous dit : Cette 
plante se nourrit de tels aliments, confiez-la 
à ce terrain-ci plutôt qu'à ce terrain-là. 
et donnez-lui tel engrais de préférence à tel 
autre, parce que l'engrais en question con- 
tient des substances que l'autre ne contient 
pas. La chimie nous fait connaître le parti 
que l'on peut tirer des produits du sol; c'est 
elle qui nous a appris à extraire le sucre de 
la betterave, l'eau-de-vie des grains, le 
vinaigre du bois, la potasse des lies de vin, 
la fécule de la pomme de terre, etc., etc. 
C'est la chimie qui nous enseigne les moyens 
de conserver le plus longtemps possible nos 
produits végétaux et animaux; c'est elle en- 
fin qui découvre les falsifications de toute 
espèce. 

Raspail a dit : o L'agriculture n'est point 
« encore une science, c'est une connaissance 
« empirique qui appelle à son secours l'ex- 
(( périence, sans posséder presque un seul 
« axiome capable de la guider d'une manière 
a infaillible. » Cela est vrai ; aussi depuislong- 
temps, la chimie devrait servir de boussole 
aux cultivateurs, et leur donner la clef des 
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faits observés pendant plusieurs siècles . 
ainsi que l'explication des résultats obtenus 
parle travail et les tâtonnements de chaque 
jour. Toute chose a sa raison d'être; c'est 
donc celte raison qu'il faut découvrir, autre- 
ment on procède en aveugle, et, dans les 
essais, on s'expose à de continuels mécomp- 
tes. Il ne suffît pas de dire : Le résultat que 
j'ai obtenu me prouve que ceci est bon ou 
que cela est mauvais; il faut savoir pourquoi 
cela est mauvais, et pourquoi ceci est bon. 
Ce n'est qu'à l'aide de la chimie que le cul- 
tivateur pourra se rendre compte exacte- 
ment de la nature du sol qu'il cultive, de 
l'influence de l'atmosphère, de la composition 
des engrais, de la propriété de chacun d'eux, 
et des différents besoins des plantes qu'il a 
confiées à la terre. 

Cette science lui démontrera que les végé- 
taux ne s'accommodent pas tous indistincte- 
ment d'un même régime; que l'un recherche 
la nourriture que l'autre repousse: que, par 
exemple, l'alimentation qui convient le mieux 
au chou, convient le moins à la vigne, et 
qu'il est tout aussi absurde de servir beau- 
coup d'azote à une plante qui demande beau- 
coup de potasse, que de servir de la viande 
à un animal qui demande du foin ou de 
l'herbe verte. 

En môme temps que la chimie agricole 
indiquera au cultivateur la composition 'exacte 
ou approximative des différents sols com- 
pris dans son exploitation, elle lui fournira 
de suite, sans qu'il ait besoin de tâtonner, 
les moyens d'améliorer chacun d'eux et de 
les rendre plus avantageux à la culture. De 
même que le médecin doit connaître la ma- 
ladie de son client avant de lui administrer 
un remède, de même le cultivateur doit étu- 
dier et connaître la nature de son terrain, 
avant de tenter une amélioration. La chimie, 
enfin, lui dévoilera des ressources inconnues^ 
soit qu'il s'agisse de la préparation du sol, de 
l'application des engrais, soit qu'il s'agisse 
de tirer parti des produits. 

Les traités de chimie agricole ne man- 
quent pas, mais la plupart ont été écrits 
par des hommes qui n'entendent rien à l'a- 
griculture pratique et qui donnent souvent 
des conseils déplorables. On peut se procurer 
dans les librairies scientifiques la Chimie 
agricole, de John Davy ; les Eléments de chi- 
mie agricole, de Johnston ; le Précis élémen- 
taire de chimie agricole du docteur F. Sacc; 
les Leçons de chimie agricole , professées 
en 1847 par F. Rlalaguti ; la Chimie du cul- 
tivateur, par P. Joigneaux. De tous les chi- 
mistes modernes en renom, un seul, M. Bous- 
singault, s'est occupé presque exclusivement 
d'appliquer ses connaissancesà l'agriculture. 
A ce titre, son beau livre sur V économie rurale 
mérite de la part de nos lecteurs une atlen 



lion toute particulière. M. Payen a écrit d 
bonnes pages sur la fabrication des en-rai! 
artificiels, mais elles eussent été meilleures 
si l'auteur n'avait pas été intéressé dans celte 
industrie. Le fabricant passionne un peulron 
le chimiste. 1 

Cllinionanthc. — Genre de la fa- 
mille des Calycanlhacées. On cultive dans les 
jardins le chimonanlhe odoriférantet une de 
ses variétés à fleurs beaucoup plus grandes 
Ces deux arbrisseaux, qui s'élèvent dedeuià 
quatre mètres, forment des buissons très-élé- 
gants. Ils fleurissent souvent en hiver dès le 
mois de décembre, mais au plus tard ils sont 
couverts de fleurs dans le mois de mars. Leurs 
feuilles sont luisantes, rudes au toucher 
leursfleurs grandes, et d'un pourpre violacé! 
sont nombreuses et exhalent une odeur très- 
agréable qui se rapproche de celle de la jon- 
quille. Cet arbrisseau, originaire du Japon,a 
été introduit dans nos pays il y a près d'un 
siècle. Il demande à être cultivé dans la terre 
de bruyère. Commeses graines mûrissent ra- 
rement, on le multiplie de marcottes quisoni 
parfois très-longues à s'enraciner. 

Cllioiiailthe. — Genre de la famille 
des Oléacées, qui renferme une dizaine d'es- 
pèces originaires des contrées chaudes de 
l'Asie et de l'Amérique. Une d'entre elles, 
qu'on connaît aussi sous le nom 6'arbreàh 
neige, est cultivée dans les jardins d'agré- 
ment. Elle nous vient de la Virginie. C'est un 
bel arbrisseau de quatre mètres de hauteur, 
dont les feuilles sont fermes, planes et ru- 
gueuses. 11 se couvre tous les ans d'un grand 
nombre de belles fleurs, blanches, longues 
de deux à trois centimètres. Sa floraison a 
lieu en mai et juin, et il répand àcclte époque 
autour de lui une odeur très-agréabte. L'arbre 
à la neige résiste très-bien aux plus forts 
hivers de nos pays; mais il ne donne pas de 
fruit. On le multiplie de graines et de mar- 
cottes; on peut aussi le greffer sur le frêne 
commun. Il aime un terrain humide et de- 
mande à être arrosé assez souvent. En Amé- 
rique, on se sert avec succès de son écorce 
qui est très-amère pour guérir les fièvres in- 
termittentes. 

f liii»onieon, chirouc - Genre 
de la famille des Gentianées, dont on cultive 
au moins une douzaine d'espèces dans les 
serres, à cause de l'élégance de leur port cl 
de la beauté de leurs fleurs. Ce sont en général 
des végétaux herbacés qui croissent natu- 
rellement en Afrique, surtout dans les en> 1 ' 
rons du cap de Bonne- Espérance. On les ren- 
contre dans leur pays natal sur les niontag» cs 
au milieu des prairies élevées. Elles ont be- 
soin de beaucoup d'air, de lumière, et dune 
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température qui, sans être trop forte, ne des- 
cCIlt jc jamais bien bas. Aussi faut-il. dans les 
serres où on les rentre pendant l'hiver, les 
placer près des vitres et entretenir autour 
d'elles une douce chaleur. 

Les espèces les plus répandues sont: la 
chirone frutescente, sous-arbrisseau à Heurs 
roses ou blanches et à feuilles couvertes de 
poils courts. 

La chirone à feuilles de lin, dont les 
(leurs sont d'un rose pourpre, d'un très-joli 
effet. 

La chirone à feuilles en croix, qui a de 
grands rapports avec la chirone frutescente 
ol dont les fleurs sont rouges et en enton- 
noir. 

La chirone de Virginie, plus petite que 
les précédentes , et dont les fleurs sont 
jaunes. 

Chlore. — Quand on verse de l'acide 
sulfurique étendu d'eau, autrement dit de 
l'huile de vitriol., sur un mélange de sel ma- 
rin et de peroxyde de manganèse, il se dé- 
gage tout de suite un gaz verdâtre, d'une 
odeur très-pénétrante , qui provoque une 
toux violente accompagnée de crachement de 
suit:, cliez les personnes qui le respirent. Ce 
gaz est ce que l'on nomme chlore. 

Quand on verse de l'acide chlorhydrique, 
autrement dit de l'acide muriatique sur du 
peroxyde de manganèse , on obtient égale- 
ment le gaz chlore. 

Ce gaz se dissout parfaitement dans l'eau, 
mais il ne s'y conserve sans altération qu'au- 
tant que le flacon est recouvert de papier 
noir, et placé dans un lieu très-obscur. Sous 
l'influence de la lumière du jour, il décom- 
pose l'eau , lui prend son hydrogène et se 
change en acide chlorhydrique. 

Aucune couleur végétale ne résiste au 
chlore; il détruit la teinture de tournesol, 
l'indigo , l'encre, etc. C'est ù cause de cette 
vertu décolorante à un haut degré que Ber- 
tbollet s'en servit pour le blanchiment des 
toiles de colon et de lin. 

Le chlore désinfecte parfaitement les sub- 
stances qui produisent de l'acide sulfhydri- 
que ou hydrogène sulfuré. Cet acide est le 
Kaz que vous connaissez tous et qui se dégage 
des œufs pourris, des fosses d'aisances et des 
"eux où se trouvent des substances animales 
p " pu» réfaction. C'est un composé d'hy- 
j'rogene et de soufre. Or, le chlore lui eh- 
le ve rapidement son hydrogène et il cesse 
d exister. 

L industrie consomme une grande quantité 



de chlore 



pour blanchir les toiles et la pâle 



î Papier, mais elle ne s'en sert qu'à l'état d„ 
r^inaison avec la chaux et la potasse. Il 



°"ne alors les chlorures décolorants de 



f, 

th aux et "dénotasse! 1 

D1 CT. D* AGRICULTURE. 



Chlopliyclriqiie (acide). — C'est ce 
qu'on appelait jadis acide muriatique, et ce 
qu on a appelé depuis acide hydrochlorique. 
11 se compose d'hydrogène et de chlore, et se 
prépare en versant de l'huile de vitriol sur 
du sel de cuisine. Il n'est d'aucun usage en 
agriculture. Mais, en revanche, l'industrie en 
tire souvent parti. 

Chlorose. — Ce mot vient du grec 
/Xwpoç, qui signifie jaune. Il a été donné à 
une maladie, donl le symptôme le plus appa- 
rent est l'état de la peau, qui est alors jaune 
et même quelquefois verdâtre. Vulgairement 
on nomme aussi la chlorose les pâles cou- 
leurs. 

Ses causes sont assez nombreuses. Elle est 
très-commune chez les femmes , et si rare 
chez les hommes que quelques auteurs en 
ont môme nié l'existence dans le sexx; mascu- 
lin ; cependant plusieurs faits sont venus 
prouver qu'il pouvait en être atteint excep- 
tionnellement. Cette maladie se déclare sur- 
tout chez les jeunes filles à l'époque de la 
puberté, lorsque les règles ne paraissent pas 
ou ne s'établissent qu'avec difliculté. Il ne 
faut pas croire pour cela que les femmes ma- 
riées ou les veuves en soient exemptes, quoi- 
que moins fréquents, on en rencontre cepen- 
dant chez elles de nombreux exemples. Les 
habitants des villes y sont plus sujets que 
ceux des campagnes. Un tempérament mou 
et lymphatique dispose aussi singulièrement 
à contracter cette affection. L'habitation dans 
des lieux bas , froids et humides , où l'on ne 
sent jamais circuler un air pur, et qui sont 
presque constamment privés des rayons du 
soleil, une alimentation insullisanteoude mau- 
vaise qualité , l'abus des boissons aqueuses, 
surtout lorsqu'elles sont chaudes, produisent 
aussi souvent la chlorose. Des occupations 
trop sédentaires et le manque d'exercice dans 
la jeunesse sont des causes puissantes pour 
déterminer cette maladie. On en voit un 
exemple frappant dans certaines grandes 
villes manufacturières où les jeunes filles 
sont presque toutes chlorotiques, parce que. 
dès leur bas âge. elles ont manqué de l'air et 
du mouvement qui est nécessaire à l'accrois- 
sement et à la bonne santé des individus. 
L'absence ou la disparition des règles est 
aussi regardée comme une des causes fré- 
quentes de la chlorose. Il n'est pas rare 
cependant de rencontrer des femmes bien 
réglées, qui cependant sont atteintes de cette 
maladie. Il n'est pas rare non plus de voir 
cette maladie survenir après de grands cha- 
grins, des émotions tristes et prolongées, à 
la suite d'un amour contrarié. L'excès des 
plaisirs vénériens , le repos au lit trop pro- 
longé y prédisposent aussi singulièrement. 
Comme nous l'avons dit plus haut, le sym- 
15 
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ptôme le plus remarquable de la chlorose, 
celui qui saute pour ainsi dire de suite aux 
yeux, c'est la décoloration de la peau. Dans 
celte maladie, en effet, celte membrane est 
d'un blanc terne tirant sur le jaune ou le 
vert, transparente et presque semblable à 
de la cire, quelquefois même elle a une 
teinte livide. Les parties où cette pâleur est 
plus apparente sont les lèvres, les ailes du 
nez.lespaupières.Les conjonctives sontd'une 
blancheur malle avec une teinte bleuâtre ; 
les yeux sont cernés, mornes, abattus; toute 
la physionomie a un air de langueur et de 
tristesse. En général, les chlorotiques sont 
frileux; ils éprouvent aux mains et aux pieds 
une sensation de froid continuelle; ces ma- 
lades n'ont pas d'appétit ou bien ils ont un 
appétit déréglé et capricieux. Us recherche- 
ront le vinaigre, le sel, la salade, les fruits 
verts, les assaisonnements de haut goût; 
heureux encore quand la dépravation de leur 
goût se borne là ! car il n'est pas rare d'en 
rencontrer qui mangent du plâtre, du char- 
bon, des cendres, de l'amidon, etc., etc. J'ai 
connu une jeune fille qui, dans l'espace de 
quelques mois, avait enlevé une partie du 
plâtre de sa chambre à coucher, et qui affir- 
mait qu'elle éprouvait en le mangeant plus 
de plaisir que si elle eut eu dans la bouche 
le meilleur bonbon. Les chlorotiques sont en 
général paresseux. Us se fatiguent facilement; 
le moindre mouvement les importune, ils 
restent assisou couchés des journées entières, 
et il est difficile de les décider à faire la pro- 
menade la plus courte, tant ils se trouvent 
accablés. 

Les personnes atteintes de chlorose on* 
presque toujours, avec les symptômes déjà 
énumérés. des palpitations, c'est-à-dire des 
battements de cœur; en écoutant les bruits 
de cet organe ou des artères du cou, on en- 
tend ce que l'on a appelé bruit du diable, 
ou une espèce de bruit de soufflet; tous ces 
malades, lorsqu'ils montent un escalier ou 
même une montagne dont la pente est peu 
rapide, s'essoufflent facilement ; la respira- 
tion même manque à quelques-uns au poinl 
qu'ils sont obligés de s'arrêter. Souvent aussi 
on observe du gonflement aux pieds et à la 
figuredes chloroliqucs.il arrive même qu'une 
hydropisie générale finit par se déclarer, 
lorsque la maladie existe depuis longtemps, 
et que rien ne vient arrêter ses progrès. Lors- 
que les règles continuent à couler dans la 
chlorose ,1e sang qu'elles fournissent, au lieu 
d'être noir et épais, est devenu aqueux, dé- 
coloré et plus liquide. Il forme sur le linge 
des taches brunâtres au centre et entourées 
d'un large cercle à peine coloré. On croirait 
voir du linge taché par du vin. 

La chlorose est une maladie presque tou- 
jours facile à distinguer des autres. S'il est 



facile de dire à une personne: Vous êtes chlo- 
rotique. il devient difficile de lui faire con- 
naître même à peu près le temps que pourra 
durer l'affection dont elle est atteinte. En 
effet, il arrive qu'après avoir débuté avec 
violence et intensité, elle se dissipe comme 
par enchantement sous l'influence d'un traite- 
mcntconvenable. D'autres fois, quoiqueayant 
l'air peu grave en commençant, elle persiste 
cependant pendant un temps très-long, mal- 
gré les soins les mieux dirigés. On peut dire 
qu'en général, c'est une maladie de longue 
durée qui ne compromet pas les jours des 
malades, et qui, bien traitée, se termine par 
la guérison dans l'immense majorité des 
cas. 

L'analyse qui a été faite du sang des chlo- 
rotiques a prouvé que, dans cette maladie, il 
contient plus d'eau et moins de globules que 
celui des personnes en bonne santé , et par 
conséquent moins de fer , car on sait que le 
fer est en proportion d'autant plus grande 
dans le sang que ce dernier contient plus de 
globules. Dans une analyse faite par M. Le- 
carne, il n'a trouvé sur mille grammes de 
sang d'une personne atteinte de chlorose que 
cinquante-cinq grammes quinze centigram- 
mes deglobules, tandis que chez une personne 
en bonne santé. il doit, en moyenne, y en avoir 
cent quinze grammes. 

Dans le traitement de cette maladie, il faut 
d'abord, lorsque cela est possible, soustraire 
les personnes atteintes aux causes qui ont pu 
la produire. Par exemple, lorsqu'elles habi- 
tent dans des lieux bas et humides , on les 
place dans des habitations bien aérées et 
saines ; si la chlorose est occasionnée par un 
travail trop assidu, on fait prendre aux ma- 
lades du mouvement, de l'exercice, et on les 
oblige à quitter complètement leurs occupa- 
lions, lorsque cela est nécessaire à la guéri- 
son. Une des choses importantes est aussi de 
ne donner aux chlorotiques qu'une nourri- 
ture fortifiante et réparatrice. Des viandes 
de bœuf ou de mouton, principalement r"' 
lées ou rôties, telle doit être la base de leur 
alimentation. On leur fera boire, aux repas, 
du vin de la haute Bourgogne, ou du bor- 
deaux pur, ou coupé avec de l'eau ferrée. 
L'exercice à pied, à cheval, ou en voiture, 
pendant la chaleur surtout, et en augmentant 
tous les jours la course que l'on fait iair c 
aux malades, dans la mesure de leurs forces- 
est très-favorable. Les voyages aux eaui 
deSpa.de Pyrmont, du Mont-d'Or,de W 
de Plombières, produisent aussi d'excellent 
effets , non-seulement par les eaux quon y 
boit, mais par les distractions qu'on y Wjn' 
et le mouvement qu'on y prend. Malheurcu i 
ment une partie de ces moyens indiques pt 
l'hygiène ne peuvent être mis en usage q 
par des gens riches, et dans notre société 
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richesse est le partage du petit nombre. Il 
es t évident que la femme qui a besoin de son 
travail pour vivre, ne peut cesser ses occu- 
pations complètement, et qu'il lui est impos- 
sible, non-seulement de prendre l'exercice 
nécessaire, mais encore de se nourrir comme 
il le faudrait pour la prompte guérison île la 
maladie dont elle est atteinte. Pour elle, le 
traitement consistera donc surtout dans les 
remèdes pris chez les pharmaciens, remèdes 
qui sont du reste nécessaires dans tous les 
cas, et que nous allons indiquer à nos lec- 
teurs. . , 

Le fer, avons-nous dit, est en moindre 
quantité dans le sang des chloroliques que 
dans celui des personnes en bonne santé; il 
est donc tout simple de tacher d'abord de 
rendre à ce liquide sa composition naturelle. 
Aussi, le fer est-il le médicament par excel- 
lence contre cette maladie, et avant même 
que par l'analyse du sang on se fût rendu 
compte de sa composition , c'était déjà ce 
métal qu'on employait et avec succès contre 
la chlorose. 

La limaille de fer, l'oxyde noir de fer, le 
sous-carbonate de fer ont été et sont encore 
journellement employés. Les pilules de 
r»land, de Vallet, les dragées et les pastilles 
de lactate de fer de Gelis et Conté, produisent 
d'excellents effets, et ce sont. 5 notre avis, les 
trois préparations les plus faciles à prendre 
et celles qui amènent les guérisons les plus 
promptes. On fabrique aussi du chocolat fer- 
rugineux, des eaux gazeuses artificielles, qui 
contiennent un sel de fer en dissolution. 
Tous ces moyens, et même l'eau simplement, 
ferrée ou rouillée, peuvent suffire pour faire 
disparaître cette maladie. Il est bon cepen- 
dant d'ajouter à l'action de ces remèdes, une 
tisane amère pour boisson. De cette façon, 
on aide la guérison de la chlorose. Si les 
malades sont très-constipés, on fait prendre 
des lavements, ou même, s'il est nécessaire, 
un purgatif. 

Sous l'influence de cette médication, la 
maladie ne tarde pas à diminuer; on voit les 
forces revenir peu à peu, la figure et la peau 
reprennent leur coloration habituelle, et après 
un temps plus ou moins long, le malade se 
trouve complètement rétabli. Nous devons 
dire, cependant, qu'il est nécessaire de con- 
tinuer le traitement un certain temps encore 
après qu'il semble à la personne malade 
qu'elle est bien rétablie, sans quoi elle serait 
exposée à avoir une rechute. 

Nous dirons ici la manière d'employer les 
pastilles de lactate de fer et les pilules de 
Bland. 

Pour les pastilles, on commence par en 
prendre quatre par jour de cinq centi- 
grammes chacune, puis on en porte successi- 
vement le nombre à huit, puis à douze ; et 



on continue à cette dose pendant tout le temps 
nécessaire à la guérison. 

Pour les pilules de Bland, pendant trois 
jours on en prend une le matin et une le soir, 
puis les trois jours qui suivent on en prend 
une de plus à midi. Les septième, huitième 
et neuvième jours de traitement, on en prend 
deux le matin et deux le soir. Les trois jours 
suivants, on prend deux pilules le matin, 
autaut à midi et autant le soir. Les trei- 
zième, quatorzième et quinzième jours, on 
en prend trois le matin et autant le soir. 
Enfin, les jours suivants, on doit en prendre 
douze dans la journée; on continue ainsi 
jusqu'à la guérison; on peut même, si l'on 
juge la chose nécessaire, augmenter encore 
la dose, et prendre par jour quatre grammes 
de sous-carbonate de fer. Chez un tiers des 
malades traités de cette manière, il suffit de 
vingt à vingt-cinq jours pour faire dispa- 
raître la chlorose. 

Chlorose des végétaux. — 

Cette maladie atteint un grand nombre de 
végétaux, mais on l'observe plus souvent sur 
les poiriers qu'ailleurs. Les feuilles des ar- 
bres attaqués perdent peu à peu leur couleur 
verte, pâlissent et jaunissent, sans pour cela 
se flétrir et cesser d'être transparentes. Elles 
vivent, mais elles vivent avec les pâles cou- 
leurs. La cause de cette maladie n'est autre, 
à notre avis, que l'appauvrissement de la 
séve, de même que la cause de cette même 
maladie chez les personnes, n'est autre que 
l'appauvrissement du sang. Que recommande- 
t-on aux personnes chloroliques? Les eaux 
ferrugineuses, les eaux de rouille et une nour- 
riture forte. Que recommandons-nous, pour 
les arbres chloroliques? Absolument le même 
régime. C'est Eusèbe Gris, pharmacien à 
Chàtillon-sur-Seine (France), qui a décou- 
vert les heureux effets du sulfate de fer ou 
couperose verte sur les feuilles pâles des 
végétaux. On fait dissoudre au plus deux 
grammes de ce sel par litre d'eau et, le soir, 
on arrose les arbres malades, bien entendu, 
de la tête au pied. Le premier arrosement ne 
suffit pas; il en faut un second huit jours 
après; et au bout de trois semaines ou d'un 
mois, les pâles couleurs ont disparu. 

Nous sommes persuadé qu'avec de l'eau 
de rouille, c'est-à-dire, dans laquelle on 
aurait agité de la vieille ferraille, on obtien- 
drait les mêmes résultats, qu'avec le sulfate 
de fer. Ne sait-on pas que les eaux et les 
boues des palouillets, qui servent au lavage 
des minerais de fer, raniment merveilleu- 
sement la végétation des plantes fatiguées 
et leur donnent une belle couleur verte? 

En même temps que vous arroserez les 
arbres malades, versez au pied de chacun 
d'eux un litre d'eau de fumier qui ne soit 
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pas trop forle, et dans laquelle vous aurez 
agité une poignée de suie et une poignée de 
eendres de bois. Si, après cela, vos arbres 
ne reprenaient point vigueur, c'est que la 
cause de la maladie ne serait pas dans l'ap- 
pauvrissement de la séve. Dans ce cas, vous 
n'auriez qu'à déchausser avec précaution le 
pied des arbres et vous trouveriez probable- 
ment les grosses larves blanches du hanneton, 
mangeant les racines. 

Chlorures. — Le chlore, en se com- 
binant avec certaines substances, forme des 
composés qui portent le nom de chlorures. 
Ainsi, notre sel de cuisine, qui est formé de 
chlore et de sodium, est appelé par les chi- 
mistes chorure de sodium. ( Voy. sel iarik.) 
Faites arriver du gaz chlore dans de l'eau de 
chaux, il se forme tout de suite du chlorure 
de chaux, qui sert à blanchir les chiffons 
dans les papeteries, à conserver les œufs, la 
viande, à enlever à l'eau-de-vic de grains 
son odeur désagréable, à désinfecter les hô- 
pitaux, les prisons, les latrines, les égouts. 
les écuries et étables. « On peut aussi, dit 
M. Girardin, en tirer un très-bon parti pour 
détruire l'odeur de la peinture dans les ap- 
partements fraîchement vernis. Il suffit tout 
simplement, dans ce cas, de saupoudrer de 
chlorure de chaux en poudre, du foin qu'on 
étale en couche épaisse sur le sol, et de n'ou- 
vrir les appartements, pour renouveler l'air 
qu'après 24 ou 48 heures. » 

Chlorure de potasse. —Le chlo 

rure de potasse, employé dans les ménages 
pour blanchir et détacher le linge, est appelé 
vulgairement eau de javelle. C'est aussi 
un désinfectant dont on se servit, en 1793. à 
l'armée du Rhin, contée la pourriture d'hô- 
pital. 

Chlorure de soude. — C'est la 
liqueur de Labarraquc, autre désinfectant 
précieux, qui a rendu et rendra de grands 
services. Lorsque des hommes sont asphyxiés 
par les gaz des latrines et des égouts, on 
trempe une éponge ou un tampon de linge 
danslechloruredesoude.eton le place sous le 
nez des malades jusqu'à ce qu'ils reviennent 
à eux. Les personnes exposées à un air vicié 
par des miasmes putrides peuvent, en se la- 
vant les mains, matin et soir, dans du chlo- 
rure de soude, prévenir des maladies qui. 
sans celte précaution, ne les épargneraient 
probablement point. On a remarqué que 
plusieurs localités des environs de Paris, au- 
trefois très malsaines et désolées par les 
fièvres intermittentes, n'offrent plus d'incon- 
vénients depuis que des fabriques de chlore 
et de chlorures y ont été établies. 



| Chocolat. — Le chocolat est une pâte 
alimentaire, composée d* cacao et de sucre 
î à laquelle on peut ajouter, si on le juge con- 
; venable. une substance aromatique, la vanille 
i par exemple. Son nom lui vient de dcu\ 
mots mexicains : choco, qui veut dire son 
et lall. eau, parce que, dans l'Amérique on 
préparait le chocolat en le .nattant dans de 
l'eau pour le faire mousser. Celte pâle est 
une nourriture très -restaurante qui convient 
surtout aux \ieillards et aux personnes fai. 
bles et épuisées. En France, il est moins gros 
qu'en Espagne, et moins amer qu'en Italie 
Ce qui dépend du degré de torréfaction du 
cacao. 

On reconnaît que le chocolat est de bonne 
qualité quand il est d'un rouge foncé, lisse à 
sa surface, et qu'en le brisant sa cassure n'est 
pas graveleuse. 11 doit en outre se fondre 
facilement dans la bouche et y laisser une 
sensation de fraîcheur agréable. Lorsqu'on 
le fait dissoudre dans l'eau ou dans le lait, 
il ne doit pas former un liquide épais, et on 
doit voir surnager sur la décoction des gout- 
telettes huileuses. 

Les chocolats, surtout lorsqu'ils sont de 
première qualité, ne se conservent pas long- 
temps, car ils sont souvent attaqués par les 
insectes qui les rongent et les réduisent en 
poussière. Pour éviter cet inconvénient, les 
fabricants doivent faire cette pâte avec du 
cacao bien torréfié, du sucre bien blanc pul- 
vérisé et chauffé fortement, puis aussitôt 
qu'elle est terminée, il faut l'envelopper im- 
médiatement dans des feuilles d'étain Lien 
appliquées sur la surface. Nos lecteurs n'a- 
chèteront cette substance que lorsqu'ils se- 
ront sûrs qu'elle a été préparée convenable- 
ment. 

Souvent, pour gagner davantage, ceux qui 
fabriquent le chocolat y ajoutent de la fécule 
de pommes de terre, de la farine de riz; dans 
ce cas on reconnaît facilement le mélange, 
parce qu'en faisant fondre la pâte dans l'eau, 
elle épaissit au point de former une ge- 
lée. 

On fait aussi des chocolats que Ton peut 
rendre médicamenteux en y ajoutant diverses 
substances : ainsi dans les pharmacies on 
prépare des chocolats au lichen d'Islande, 
au salep. au lactate de fer, au sous-carbo- 
nate de 1er, à l'hvdriodate de fer, etc., etc. 
Pour les autres détails sur le chocolat et sa 
fabrication, nous renverrons nos lecteurs à 
l'article cacoyer ou cacaotier. 

Choin. — Genre de plante de la famille 
des Cypéracées , comptant une cinquantaine 
d'espèces qui. pour la plupart, croissent dans 
les pays les plus chauds du globe. L'Europe 
en possède plusieurs. En général, les ehoins 
sont des bri bes qu'on trouve dans les terrains 
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fangeux et tourbeux; ils ne plaisent pas 
aux besliaux et ne sont pour l'homme 
d'aucune utilité. Cependant une de ces espèces 
CfoW dans les sables sur les bords de la mer, 
et ses racines vivaecs et traçantes servent à 
les fixer et à former des digues naturelles; 
lorsque le sable vient à la recouvrir, elle finit 
par s'élever au-dessus de lui en poussant des 
racines de toutes parts. Le choin blanc, qui 
prend , en vieillissant, une teinte rousse, se 
trouve près de Saint-Hubert, dans une prai- 
rie marécageuse, qui va de la ferme d'IIur- 
tebise à la route de Baslogne. 

fjioiiclrillc — Genre de plantes de 
la famille des Composées, dont le nom vient 
du mot grec xovSpoç, qui signifie grain, gru- 
meau , parce que les espèces qui le composent 
contiennent un suc laiteux qui, en séchant, 
est visqueux et se met en petits grumeaux. 
Ce suc est employé, dans certaines contrées, 
pour faire de la glu, dont on se sert pour 
prendre les petits oiseaux. Nous ne parlerons 
ici que de la chondrille ciblée, qui fleurit de 
juin en septembre et qu'on trouve dans les 
lieux incultes, les champs pierreux ou sablon- 
neux, les bords des chemins. C'est une plante 
dont la lige, droite et rameuse, s'élève sou- 
vent jusqu'à près d'un mètre de hauteur ; les 
feuilles qu'elle porte au bas de cette tige sont 
étalées en rosette sur la terre, les autres sont 
allongées et étroites. Ses tètes de fleurs jau- 
nes sont seules ou au nombre de trois le long 
des rameaux. 

CJlopillC. — Ancienne mesure de capa- 
cité pour les liquides qui , à Paris, contenait 
un peu moins d'un demi litre. 

Chou. — Genre de La famille des Cruci- 
fères siliqueuses, dont les espèces croissent 
naturellement sur les bords de la nier Médi- 
terranée, aux Indes orientales et en Amé- 
rique. Leur nombre s'élève à dix-sept, mais 
six espèces seulement avec leurs variétés, 
nous offrent de l'intérêt et sont cultivées en 
grand ou dans les potagers, tantôt pour leurs 
graines, qui fournissent de l'huile en abon- 
dance, tantôt pour leurs feuilles, qui servent 
d'aliment à l'homme ou de fourrage aux bes- 
tiaux. 

C'est le chou sauvage, espèce à tige élevée 
et rameuse, à feuilles glauques et charnues, 
qui, modifié, transformé par la culture, a 
fourni les nombreuses variétés que nous con- 
naissons. Le chou sauvage vient spontané- 
luonl en Angleterre sur le bord de la mer, en 
France et dans l'Europe septentrionale. Nous 
diviserons ces variétés en cinq classes, qui 
comprennent : 1° les choux pommés ou ca- 
&tt*;2»les choux de Milan ou de Savoie; 



5° les choux verts ou sans pommes; 4° les 
choux-raves ou colravcs; 5° les choux-fleurs. 
auxquels nous adjoindrons les brocolis. 

Choux cabus. — Ces choux ont les feuil- 
les glauques, lisses et charnues. Ils for- 
ment des pommes pleines et serrées, sont 
savoureux et très-recherchés pour la nourri- 
ture de l'homme. Celte classe renferme le 
chou d'York , le pain de sucre, le cœur-de- 
bœuf, le gros cabus blanc, le Saint-Denis, le 
chou de Poméranic, d'Alsace, d'Allemagne, 
de Hollande, le chou pommé rouge et le 
quintal. Ce dernier devient énorme dans 
un terrain riche et frais, et c'est avec lui 
principalement que l'on prépare la chou- 
croute. 

Choux de Milan ou de Savoie. — Ces 
choux pommés frisés ont les feuilles bosse- 
lées et sinueuses , d'un vert foncé, et réu- 
nies en tête. Us sont moins serrés que les 
choux cabus et se mangent surtout en été. 
Leurs sous-variétés hâtives sont bonnes à ré- 
colter dès le mois de juin ; les autres se con- 
servent jusqu'au mois de mars. Les plus cul- 
tivés sont le milan ou savoic ordinaire, le 
chou précoce d'Ulm, le Milan des vertus ou 
chou frisé d'Allemagne, le pancalier de Tou- 
raine, le milan nain et le chou à jets ou à 
rosettes , connu sous le nom de chou de 
Bruxelles ou spruyl. 

Choux verts. — Ceux-ci ne pommenl pas 
et durent souvent trois années. Le chou 
cavalier, appelé aussi chou en arbre, grand 
chou à vache, et qui s'élève quelquefois jusqu'à 
deux mètres sans feuilles; le chou caulet, le 
chou vivace de Daubenton , le chou branchu 
de Poitou, qui prend parfois des dimensions 
énormes; le chou frangé, à feuilles tantôt 
vertes, tantôt pourpres et variées de blanc; 
les choux à grosses côtes et à tiges courtes 
de P>eauvais; les choux deDrummont. impor- 
portés, cette année, d'Angleterre en Belgique, 
font partie de la classe des choux verts. 
Toutes ces variétés ou sous - variétés sont 
robustes, résistent plus ou moins au froid et 
sont utilisées comme plantes fourragères. 
Cependant l'homme pourrait, au besoin, s'en 
nourrir. 

Choux-raves ou colraves. — Dans les 
choux raves, la tige se renfle au-dessus du 
collet de la racine et forme un tubercule 
arrondi, d'où naissent les feuilles. Celte par- 
tie renflée et charnue a un bon goût, qui 
tient le milieu entre celui du navet et celui 
du chou-fleur. On ne doit pas lui laisser le 
temps de se développer tout à fait ; autre- 
ment, elle perd de sa délicatesse. Les feuilles 
des choux raves servent à la nourriture du 
bétail. 

Les variétés cultivées sont le chou -rave 
commun blanc ou violet et celui à feuilles 
découpées. 
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Choux-fleurs et brocolis. — Les choux- 
fleurs nous ont été apportés de l'Orient, 
au commencement du xvn e siècle. La par- 
tie alimentaire de celte plante, qui passe 
pour un légume délicat, est formée par les 
pédoncules et par les fleurs qui avortent et 
s'entrelacent en se greffant pour ainsi dire 
ensemble. Celte partie alimentaire est char- 
nue, blanche, épaisse, el forme des têtes 
serrées et convexes. On distingue trois varié- 
tés ou sous-variétés de choux-fleurs : le ten- 
dre, qui est le plus hâtif; le demi-dur, el 
enfin le dur, qui arrive le dernier à matu- 
rité. 

Les brocolis ne diffèrent des choux-fleurs 
que par leurs pédoncules, qui sont plus écar- 
tés, plus allongés et moins épais, en sorte 
que chacun d'eux a de la ressemblance avec 
une grosse asperge. Les brocolis sont violets, 
blancs ou jaunes. Ils sont peu répandus dans 
nos contrées; en Italie, au contraire, ils sont 
Irès-cstimés et 1 on en consomme énormé- 
ment. 

Dktvu.s de culture. — Les choux ne sont 
pas difficiles quant à la nature du terrain. 
Pourvu que ce terrain soit bien labouré, bien 
fumé surtout et biné de temps en temps, il 
est rare qu'ils n'y réussissent point. Les plus 
beaux choux cabus que nous ayons récoltés 
avaient été repiqués dans un sol maigre, 
n'ayant pas plus de dix centimètres de pro- 
fondeur et reposant sur un lit de gravier. 

La graine de chou doit être pleine, noi- 
râtre et luisante. Celle qui est ridée ne con- 
vient pas plus que celle qui est rougeâtre. 
c'est-à-dire qui a été récollée avant sa com- 
plète maturité. 

On sème ordinairement les choux dans la 
première quinzaine de marsctaumoisd'août. 
Les semis de mars se font sur couche chaude 
ou tiède, ou tout simplement sur du bon 
terreau. Quand les plants ont atteint de dix 
à quinze centimètres de hauteur, on les arra- 
che avec soin pour les repiquer à demeure et 
à des distances qui varient selon le dévelop- 
pement que prendront les choux. Ainsi , 
quarante centimètres suffisent pour le chou 
de Bruxelles, le chou d'York, le milan ou 
savoie hAtif et la tôle-de-nègre, tandis que 
quatre-vingts centimètres ne sont pas de trop 
pour le cabus blanc, le gros chou rouge et le 
Milan de la grosse race. 

Autant que possible, il faut s'arranger de 
façon que la terre de couche tienne encore 
aux racines des plants quand on les repique ; 
la reprise est plus prompte et la pousse plus 
vigoureuse. Lorsqu'on n'a pas eu la précau- 
tion de soulever les plants avec la terre 
natale ; lorsqu'on a dû les acheter par bottes 
au marché et venant de loin parfois, on fera 
bien irimiter les Normands qui, au fur et à 
mesure de la transplantation, plongent chaque 



pied de jeune chou dans une bouillie de 
bouse de vache fraîche et d'eau. 

Le repiquage se fait au plantoir ordinaire 
ou au plantoir à deux branches. On a soin de 
ne pas recourber les racines du plant et de 
l'enfoncer en terre jusqu'au collet. Lorsque 
les choux à repiquer proviennent de semis 
qui datent de plusieurs mois et ont passé 
l'hiver en pépinière, il faut examiner | a 
racine et s'assurer qu'elle n'a pas do boulet 
c'est-à-dire, pas de renflements de la gros- 
seur d'un pois ou d'une noisette. Chaque 
boulet doit être enlevé avec les dents ou avec 
un couteau, et le ver qui s'y trouve écrasé 
par le jardinier. 

La transplantation achevée, nous con- 
seillons d'arroser avec de l'eau, dans laquelle 
on aura délayé de la bouse de vache et quel- 
ques poignées de chaux et de noir animal. 
C'est ainsi que nous procédons pour notre 
compte et toujours avec succès. Deux ou trois 
arrosages de même nature en juin el juillet, 
deux ou trois binages et un buttage en der- 
nier lieu, vous assureront une belle ré- 
colte. 

Si vous avez affaire à des choux pommés, 
vous aurez soin, lorsque la pomme sera ;i 
demi formée, d'incliner les choux du coté du 
midi ou du levant, de manière à les déraciner 
un peu, ou bien, au lieu de les incliner, vous 
fendrez un peu la tige de haul en bas et 
introduirez un petit morceau de bois dans la 
fente, pour qu'elle ne se referme point. En 
les faisant souffrir ainsi, vous augmenterez 
le volume des pommes. 

Les choux destinés à passer l'hiver en pépi- 
nière doivent être semés au mois d'août, sur 
terreau ou dans une terre bien labourée et 
richement fumée avec du fumier d'étable 
très-pourri. Ces choux sont ordinairement 
les choux d'York, le savoie hâtif, dit chou 
de printemps ou savoie à pomme longue, le 
gros chou rouge et la tête-de-nègre, ou chou 
d'Utrecht. Quand ces choux de semis ont 
atteint la hauteur de 12 à 25 centimètres en- 
viron, ce qui arrive en octobre, on les repique 
en pépinière à 8 centimètres de distance 
dans un lieu bien abrité contre le nord; on 
les protège avec des paillassons contre les 
grands froids de l'hiver et surtout contre les 
neiges; puis, le printemps venu, on les repi- 
que pour la seconde fois, mais à demeure, et 
autant que possible par un temps pluvieux 
ou couvert. La pluie dispense de l'arrosage 
à la main el favorise admirablement la 
reprise. A défaut de l'eau du ciel, l'arrosage 
ordinaire est de toute nécessité. On peut 
encore, au lieu de repiquer en pépinière à 
l'approche de l'hiver, repiquer de suite en 
place et obtenir par ce moyen des produits 
précoces, qui se vendent très-bien en avril 
ou en mai. 
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Lorsque, dans une plantation de choux, 
vous apercevrez des retardataires, c'est-à- 
dire, des sujets souffreteux et mal venants; 
n hésitez pas à les faire disparaître et à les 
remplacer sur-le-champ. 

Les choux veulent une nourriture abon- 
dante, contrairement à l'opinion de certains 
routiniers, qui affirment le contraire. Quelle 
doit être cette nourriture? Nous le saurons 
dès que la composition chimique de la plante 
nous sera connue. Or, il résulte d'expériences 
faites par M. Boussingault sur des navets, 
qui sont une espèce de chou, que les sub- 
stances qui dominent dans celte plante sont 
la potasse, le soufre, la chaux, le phosphore 
et la silice. Nous en concluons naturellement 
que les engrais qui lui conviendront le mieux 
seront ceux dans lesquels domineront aussi 
lesdilcs substances. Donc, nous conseillons 
de fumer les choux avec un mélange ainsi 
formé : fumier de mouton ou de chèvre, 
fumier de vache, cendres de bois ou de 
tourbe. 

A défaut de ce mélange, on peut se servir 
avec avantage des boues de ville, ou bien 
encore des boues d'étangs, reposées pendant 
un an, mélangées avec de la chaux et arro- 
sées avec de l'urine ou des eaux de la- 
trines. 

La culture des choux-fleurs et des brocolis 
est la même que celle des autres choux. Seu 
lement,il faut arroser souvent et fumer avec 
de la bouse de vache. 

Maladies cl ennemis des choux. — Les 
choux sont quelquefois malades de langueur, 
soit que leurs racines aient été recourbées au 
moment de la plantation, soit qu'ils pro- 
viennent de graines en mauvais état. Dans 
ce cas, il n'y a pas à hésiter: il faut arracher 
la plante et la remplacer de suite. D'autres 
lois, les choux languissent et finissent par 
mourir, lorsqu'il se forme des boulets à Leur 
racine. Ces boulets n'étant pas éloignés du 
collet, il suffit de déchausser un peu pour les 
reconnaître et les enlever avec un couteau. 
Ce sont des larves ou petits Yers blancs qui 
produisent ces exostoscs. 

Les ennemis les plus redoutables du chou, 
sont l'altise ou puce de terre, les limaçons, 
les chenilles et les vers de terre. L'altise 
attaque principalement les jeunes semis, mais 
quelquefois aussi elle attaque des plants 
Nouvellement repiqués. Il n'est donc pas 
fMej de dire, comme le fait M. Ysabeau dans 
'a Maison rustique du xix c siècle, que ses 
mandibules sont trop faibles pour entamer 
oes choux qui ont plus de quatre feuilles. 
VJ* Sème habituellement des cendres vives 

e «ois sur les semis ou les plantations atta- 
ques par l'altise. Ce moyen ne nous a pas 

««881. Nous n'avons pu nous débarrasser 
cet insecte qu'en arrosant avec un mé- 



lange d'eau de savon et d'urine pour- 
rie. 

Avec de la chaux vive en poudre, on les 
détruit rapidement. 

Quant aux chenilles, divers moyens de 
s'en défaire ont été proposés. Les uns ont la 
patience d'écheniller avec la main ou avec 
des pinces délicates ou allongées : les autres 
arrosent avec une dissolution de savon vert; 
quelques personnes enfin assurent que des 
rameaux d'aune étendus sur les plantations 
en chassent les chenilles. Les vers de terre 
attaquent les choux nouvellement repiqués, 
surtout dans les terrains humides. A la tom- 
bée de la nuit on leur fait la chasse avec une 
lanterne. 

Recolle el conservation des choux cabus. 
— Les choux pommés ne doivent être récoltés 
que lorsque la pomme est parfaitement dé- 
veloppée et très-dure. C'est ce qu'on ne fait 
pas pour les choux précoces que l'on trouve 
à vendre en avril, mai et juin ; aussi ne don- 
nent-ils qu'une nourriture peu succulente. 
Le savoie à pomme allongée, et le chou 
d'York, pain-de-suerc ou cœur-de-bœuf, ne 
sont vraiment bons que lorsque les tètes sont 
dures et commencent à jaunir. • 

On récolte les choux pommés tardifs à 
l'approche de l'hiver, alors que les neiges 
sont à craindre, et que les pluies fréquentes 
peuvent amener la pourriture des tètes. Pour 
les conserver, on s'y prend de diverses ma- 
nières. Tantôt, on creuse des fosses dans la 
direction de l'est à l'ouest, l'on y place les 
choux debout, les uns à côté des autres, in- 
clinés vers le midi, et l'on recouvre de terre 
de façon que le sommet des tètes soit au ni- 
veau du sol. 

Quand viennent la neige ou les grands 
froids, on les recouvre avec des paillassons 
ou de la litière, et l'on peut ainsi conserver 
les choux jusqu'au mois de janvier, mais pas 
plus tard. Tantôt, lorsqu'on veut prolonger 
la conservation jusqu'en février, on forme 
sur le potager même une sorte de tente avec 
quelques pieux, des échalas, de vieilles 
lattes et des paillassons, et l'on réserve une 
ouverture au midi. En novembre ou décem- 
bre, on ouvre des fosses sous celle lente, et 
l'on y place les choux dans une position in- 
clinée, el de façon que toutes les têtes se 
touchent, mais après avoir eu la précaution 
de leur enlever une partie des feuilles du 
bas. La terre du second sillon recouvre les 
racines des choux placés dans le premier, et 
ainsi de suite pour les autres. D'autres fois 
enfin, on creuse des fossés assez profonds, 
dont on garnit l'intérieur avec des rameaux " 
de bois mort. On y met les choux la tète en 
bas et les racines en l'air, puis l'on recouvre 
avec du bois mort, de la terre et enfin de la 
litière, lorsque la saison devient très-rude. 



300 



CHO 



Ce procédé réussit quelquefois bien clans les 
sols sers cl sablonneux. 

Récolte des chûux d'hiver. — Les choux 
d'hiver, qui sont pour la plupart des variétés 
du chou cavalier, résistent très-bien aux ge- 
lées, et peuvent fournir une excellente nour- 
riture à L'homme, surtout lorsque le froid 
attendrit leurs pousses. On les emploie ordi- 
nairement comme fourrage. Le chou de 
Bruxelles ou spruyt est aussi un chou d'hiver 
1res- robuste, mais celui-ci rentre dans la 
classe deschoux de Milan ou de Savoie. A me- 
sure que les jets ou rosettes se développent à 
l'aisselle des feuilles, on les enlève et il en 
pousse d'autres. Nous avons vu des choux 
de Bruxelles produire des jets sousle climat 
de l'Ardenne, jusqu'à la fin de février. 

Usages des choux.— La plupart des choux 
sont mangés cuits et assaisonnés de diverses 
manières. Le chou rouge d'L'treeht, dit tête- 
dc- nègre, peut être mangé cru en salade. 
Le gros chou cabus blanc sert à faire de la 
choucroute (voy. ce mot). Le chou rouge est 
encore employé en médecine. Longtemps, on 
a vanté ses vertus contre les inflammations 
chroniques des poumons. Dans les pharma- 
cies, on prépare du sirop de chou rouge avec 
le jus de ce chou et du sucre. 

Nous n'avons jusqu'ici parlé que des cinq 
races de choux qui descendent du chou sau- 
vage. Reste à parler maintenant du chou- 
colza qui a produit le colza d'hiver et le 
colza d'été; du chou-rave rabiolc ou navel 
lurneps , du chou-navet, de la navcllc et du 
chou chinois. (Voy. colza. CHODEAVE iiauiole, 

NAVETTE et PE TSAI.) 

€llouci*oiite. — Par corruption de 
l'allemand sauer kraut, qui signifie chou 
aigre. C'est une conserve de choux fort re- 
cherchée en Alsace, en Belgique et en Alle- 
magne. Voici comment on la prépare : on 
arrache à l'approche de l'hiver ou le chou 
cabus blanc ordinaire, ou le chou d'Alsace, 
ou le chou quintal: on supprime toutes les 
feuilles étalées que l'on donne au bétail, et 
l'on ne garde que les pommes. On expose ces 
pommes à l'air, soit dans une grange, soit sous 
un hangar pendant deux, trois jours cl plus, 
jusqu'à ce qu'elles aient perdu une certaine 
quantité de leur eau de végétation. Après 
cela, on les coupe avec un instrument com- 
posé de trois ou quatre lames et on les met 
en tonne. 

La tonne à choucroute est en bois de chêne, 
ordinairement cerclée en fer. Elle ne présente 
point de renflement à sa partie moyenne, et 
est aussi large d'un bout que de l'autre. Sa 
contenance varie entre deux et six hectoli- 
tres. Quelquefois, les pauvres gens qui n'ont 
pas de tonne à choucroute à leur disposition, 
la préparent dans des pots de terre ou degrés. 



La mise en tonne se fait de la manière 
suivante : on forme avec le chou coupé 
une couche de 20 à 25 centimètres de hau 
leur environ, on la nivelle avec la main, on 
la sale légèrement, puis on la foule dans la 
tonne, soit avec les pieds chaussés de sa- 
bots, soit avec un fouloir et de manière à 
réduire cette couche de 8 à 10 centimètres 
d'épaisseur environ, et ainsi de suite jusqu'à 
ce que la tonne soit à peu près remplie. 
Alors, on place un linge ou des feuilles de 
chou sur la conserve et l'on recouvre le tout 
avec une rondelle en bois ou des planches qui 
s'ajustent à l'intérieur de la tonne. Cela fait, 
on presse au moyen d'une vis ou avec des 
pierres aussi lourdes que possible. Le cou- 
vercle étant ainsi placé et comprimé, on 
verse de l'eau jusqu'à ce qu'elle déborde au- 
dessus du couvercle. En Belgique, on se dis- 
pense de verser de l'eau. 

Au bout de deux ou trois jours, la fermen 
talion commence , au bout de quinze jours 
ou de trois semaines, elle est achevée. Alors 
on enlève de son mieux avec une cuiller et 
une éponge, l'eau sale et puante qui a dé- 
bordé sur le couvercle, puis le couvercle lui- 
même ainsi que les feuilles de chou ou le 
linge qui sont dessous, et enfin la partie 
supérieure de la choucroute qui paraît mal- 
propre. On prend de la conserve ce qui est 
nécessaire pour un repas ou deux ; après 
quoi l'on remet en place, cl le linge et le 
couvercle bien lavés, que I on presse de nou- 
veau, et l'on verse de l'eau fraîche sur le tout 
comme la première fois. Tous les quinze jours 
ou toutes les trois semaines, on renouvelle la 
même opération, et I on peut ainsi, avec des 
soins et de la propreté, conserver de la chou- 
croute pendant deux ou trois ans. 

Quelques personnes mettent des baies de 
genièvre dans leur conserve, au moment 
de la fabrication, et afin de l'aromatiser. 

Au sortir de la tonne, la choucroute doit 
être parfaitement lavée avant d'être mise au 
feu. Cuite à petit feu pendant quatre ou cinq 
heures, c'est un aliment très-agréable, qui 
passe avec raison pour excitant et antiscor- 
bulique. 

Chouette. — Les chouettes forment un 
genre dans l'ordre des Hapaces ou oiseaux de 
proie nocturnes. Leur bec est comprima 
crochu; leur tête grosse; leurs yeux, énormes, 
sont dirigés en avant et entourés d'un cer- 
cle de plumes fines et décomposées qui leur 
donnent un singulier aspect. Elles ont la B; 
cullé de dilater beaucoup leurs pupilles qui 
deviennent brillantes dans l'obscurité. Leurs 
oreilles sont très-dévcloppées,et leurs jambes 
sont complètement emplumécs. Leur plu- 
mage est de couleur assez uniforme; " ■ 
compose de gris, de brun, de fauve, de rouï, 
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de blanc, avec des raies et des mouchetures 
de même couleur, qui produisent un joli 
effet. Les plumes de leurs ailes sont molles 
et douces, et elles frappent l'air si légère- 
ment, qu'on ne leur entend faire aucun bruit 
en volant. 

La nourriture des chouettes consiste en ani- 
maux vivants, tels querats, souris, taupes, la- 
pins, levrauts, oiseaux, insectes, reptiles, etc.; 
elles avalent tout, les plumes, les poils, les os 
des animaux, dont elles font leur proie. Elles 
ont ensuite la faculté de rendre par petites 
pelotes toutes les parties que leur estomac 
ne saurait digérer. La plupart de ces oiseaux 
ne chassent qu'au crépuscule et au clair de 
lune; ils surprennent leurs victimes dans le 
sommeil et lorsqu'elles sont hors d'état de 
leur résister. Cependant ils sont pleins de 
courage et d'énergie, et savent se défendre 
contre des ennemis plus forts qu'eux. Les 
chouettes se tachent pendant le jour dans 
leurs retraites, et lorsqu'elles sont par hasard 
obligées de sortir de leurs trous, elles volent 
avec lenteur et avec peine. Si, dans ce mo- 
ment, elles sont aperçues pardepetitsoiseaux, 
tels que merles, moineaux, pies, geais, mé- 
sanges, ceux-ci les entourent en criant, les 
harcèlent, les tourmentent, et comme cela ar- 
rive toujours, ce sont les plus faibles qui sont 
les plus acharnés, car ils savent que dans ce 
moment la chouette est impuissante. Les in- 
dividus qui vont à la pipée ou qui chassent 
de toute autre manière aux petits oiseaux, 
ont profité de cette antipathie pour attirer 
ceux-ci dans leurs pièges. Pour cela, ils ont 
une chouette vivante qu'ils font crier, ou 
bien ils imitent le cri de cet oiseau nocturne, 
et les passereaux , les merles, les mésan- 
ges, etc., etc., trompés, viennent se faire 
prendre dans les filets ou à la glu de l'oiseleur. 

Les chouettes font des nids qui ne leur 
coûtent pas grand'peine dans les trous des 
arbres, des murailles, des rochers, sous les 
toits des grands édifices, ou dans les vieux 
nids des corbeaux et des pies. Quelques 
espèces, étrangères à nos climats, les établis- 
sent même dans les terriers des renards ou 
autres animaux. Le nombre de leurs œufs est 



J e deux à cinq ; ils sont blancs et arrondis. 
L( ' mile et la femelle couvent tour à tour; on 
'g'iorc combien de temps les œufs mettent à 
eelore. Les petits, dans leur jeunesse, sont 
couverts d'un duvet fin, et leur laideur est 
extrtme. Tous ces oiseaux exhalent une odeur 
orlc el désagréable. Ils s'apprivoisent fari- 
nent, et au bout de quelques jours ils de- 
^ennent môme familiers. Les chouettes du 
reste rendent des services à l'agriculture en 
puisant un grand nombre d'animaux nui- 
, s et ^'insectes qui, par eux-mêmes et 
par leurs larves, font un grand tort aux récol- 
s - Cependant, ces oiseaux sont mal récom- 
DI< 'T. d'agriculture. 



pensés des services qu'ils nous rendent, car 
non-seulement leur nom est une espèce d'in- 
jure dans un grand nombre de pays, mais 
encore la présence de quelques-uns d'entre 
eux passe pour un présage de mort ou au 
moins de malheur aux yeux des habitants 
superstitieux des campagnes. 

Parmi les espèces qui font partie du genre 
chouette, nous nous, contenterons de citer les 
quatre suivantes : 

1° La chouette- hibou, connue aussi sous les 
noms de moyen duc d Europe ; de hiboucom- 
mun. Son plumage est fauve avec des taches 
brunes; sa queue a huit ou neuf raies noires 
transversales. Cet oiseau est commun dans 
toute l'Europe. 

2° La chouette halolle que l'on appelle 
encore chouette chat-huanl, se rencontre 
aussi dans tous nos pays; son plumage est 
d'un gris mélangé de brun, son ventre est 
blanc , sa queue est r ayée de brun. 

5° La chouette chevêche, ou chevêche 
commune, est une des espèces du genre qu'on 
trouve le plus souvent; elle habile les ruines 
et les vieux châteaux, et a à peu près vingt- 
sept centimètres de long. Elle n'est guère 
plus grosse qu'un merle. Son plumage est 
noir et blanc, sa queue est d'un roux foncé 
avec quatre bandes plus claires. Le mâle 
porte au cou un demi-collierde plumes blan- 
ches qui ne se retrouve pas dans la femelle. 
Cette espèce se nourrit surtout d'insectes et 
quelquefois de chauves-souris et de petits 
oiseaux. 

4° La chouette effraye, qui est commune 
non-seulement en Europe, mais encore sur 
presque toute la surface de la terre, a un 
plumage de couleur gris de lin avec des 
points blancs et noirs. Son ventre, qui est le 
plus souvent d'un fauve sans taches, est quel- 
quefois d'un beau blanc; sa queue porte quel- 
ques barres brunes. 

€llOll-mai*îii. — Nom vulgaire du 
Crambé maritime. ( Voy. crambé.) 

< Biou-Riavct. — (Voy. ravbt.) 

€llou-l*ave. — 11 existe pour les jar- 
diniers un chou-rave ou colrave, dont nous 
avons déjà parlé, et qui se distingue par un 
fort renflement au-dessus du collet de Ja ra- 
cine. C'est Je brassica oleracea caulorapa 
des botanistes, c'est-à-dire une variété du 
chou sauvage. Il existe en outre un chou- 
rave rabioule ou navet lurneps, brassica 
rapa des botanistes, dont les feuilles non 
glauques sont hérissées de poils, cl dont la 
racine est charnue. Ce chou-rave forme une 
espèce qui a ses variétés, et, entre autres, 
celle de Norfolk qui est très-renommée. Il 
donne une huile abondante, comparable en 
46 
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tout à celle de navette et qui porte dans le 
commerce le nom d'huile de rabcllc. 

Il serait temps, dans l'intérêt des cultiva- 
teurs, que l'on voulût bien s'entendre sur la 
valeur des mots. Vous allez de suite en com- 
prendre la nécessité : Il nous est arrivé plu- 
sieurs fois d'acheter en France de la graine 
de chou-rave et d'en obtenir une sorte de 
rutabaga à collet jaunâtre, non-seulement 
propre à la nourriture des animaux, mais 
aussi à celle de l'homme. Voulant obtenir en 
Belgique le même résultat, nous avons acheté 
à Bruxelles de la graine de chou-rave et nous 
avons récolté la variété de chou qui porte 
un renflement au-dessus du collet de la tige. 
Nous nous sommes donc aperçu, mais un peu 
tard , que le chou-rave de la Bourgogne 
s'appelait rutabaga jaune en Belgique, 
comme nous venons de nous apercevoir que 
le rutabaga rose de ce pays est tout simple- 
ment la variété de navet qui porte en France 
le nom de grande rave rose. En vérité, c'est 
à ne plus s'y reconnaître. 

Chrysalide. — A l'article chenille, 
nous avons dit que cet insecte se changeait 
en chrysalide à une certaine époque de son 
existence. Ce changement constitue donc le 
second état du lépidoptère ou papillon, celui 
qui porte le nom de nymphe chez les autres 
insectes. La chrysalide ne mange pas; la vie 
semble arrêtée chez elle, jusqu'au moment où, 
subissant sa dernière métamorphose, elle dé 
ploiera ses ailes et deviendra un brillant 
papillon. La forme des chrysalides est sou- 
vent conique, d'autres fois anguleuse, en un 
mot elle est assez variable. Les nymphes des 
papillons de jour sontsouvent revêtues de cou- 
leurs d'or et d'argent très-brillantes ; celles 
de ceux qui ne volent que la nuit ou pendant le 
crépuscule, sont toujours brunes, noires ou de 
couleurs sombres. Lllcs restent dans cet état 
pendant un temps qui varie suivant leur 
grosseur et la température, et qui peut être 
de quelques jours ou de plusieurs années, 
lin grand nombre passent l'hiver en chrysa- 
lide et ne deviennent insectes parfaits qu'au 
printemps. Un fait extraordinaire, et qu'on 
ne sait comment expliquer, est rapporte par 
M. Duponchel, dans les Annales de la So- 
ciété enlomologiquc de France . tome IV, 
c'est que sur plusieurs chrysalides de la même 
espèce et de la même époque, les unes vont 
éclore au temps voulu et les autres deux ou 
trois ans après celles-ci. Lorsque le papillon 
quitte l'état de nymphe et sort de sa prison, 
il est faible , ses ailes sont plissées et hu- 
mides : mais en peu de temps il parvient à se 
sécher, à s'étendre, puis il finit par prendre 
son vol, cherche à s'accoupler pour reproduire 
son espèce, et meurt aussitôt après qu'il a 
satisfait au vœu de la nature. 



Chrysanthème. — Les chrysan- 
thèmes forment un genre dans la grande fa- 
mille des Composées. Ce genre comprend un 
nombre considérable d'espèces, dont les unes 
sont annuelles et les autres vivaces. La cou- 
leur de leurs fleurs est en général le jaune 
doré; cependant, elle varie quelquefois du 
blanc au pourpre et au violet. Nous nous 
contenterons de parler ici du chrysan- 
thème des prés, de celui des moissons, qui 
sont communs dans nos contrées, et de deux 
autres espèces qui nous viennent des Indes 
et de la Chine, et que les botanistes ont pla- 
cées depuis peu dans le genre pyrèthre , 
mais auxquelles nous laisserons dans cet ou- 
vrage le nom de chrysanthème, sous lequel 
elles sont mieux connues. 

1° Le chrysanthème des prés, que tout le 
monde connaît sous le nom vulgaire de grande 
marguerite, est très-abondant dans les prés, 
les pâturages, les lieux herbeux. Ses têtes de 
fleurs ont un centre jaune entouré de rayons 
blancs; les bestiaux le mangent sans répu- 
gnance ; malgré cela on doit chercher à le dé- 
truire , parce qu'il occupe une place au dé- 
triment de plantes qui produiraient plus de 
fourrage et surtout du foin de meilleure qua- 
lité. Cette plante, employée autrefois comme 
vulnéraire, n'est plus d'aucun usage aujour- 
d'hui. 

2° Le chrysanthème des moissons est une 
belle plante dont les fleurs, centre et rayons, 
sont complètement jaunes. Sa tige est haute 
de quatre à six décimètres; ses feuilles, d'un 
vert glauque, sont élargies au sommet, divi- 
sées en lobes inégaux, dentées, celles du haut 
embrassent la tige. Cette plante est commune 
dans les terrains argileux. Elle infeste les 
moissons, et il est très-diflicile de s'en dé- 
barrasser. A Saint-Hubert, dans les Ardenncs. 
on lui donne le nom de zizanie, et malgré les 
etforts des cultivateurs qui tous les ans en 
arrachent des quantités considérables, elle 
revient toujours trop abondante. 

5° Le chrysanthème de la Chine, que quel- 
ques auteurs placent avec l'espèce suivante, 
les uns dans le genre camomille, les autres 
dans le genre pyrèthre , est connu sous M 
nom vulgaire de reine marguerite ; 11 
n'existe dans nos pays que depuis une soixan- 
taine d'années. Cette belle espèce fut rap- 
portée par un négociant de Marseille, et, de- 
puis cette époque , clic a été cultivée et 
naturalisée dans tous les jardins de l'Europe. 
Sa tige est rameuse et s'élève à environ un 
mètre de hauteur. Ses feuilles blanches en 
dessous sont très-découpées. Ses fleurs son 
grandes, réunies au sommet des rameaux, ci 
de couleurs très-variées. On en trouve e 
effet qui sont blanches, rouges, roses, jaunes, 
orangées, violettes pourpres, pourpre noir, 
panachées. Ce chrysanthème est un & 
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plus beaux ornements de nos jardins, et son 
mérite est d'autant plus grand qu'on peut le 
conserver et l'avoir en fleurs jusqu'au mois 
de décembre, époque où tous les végétaux 
sont dépouillés de leur parure. Cette plante 
est vivace; elle se cultive en pleine terre et 
résiste très-bien aux froids de nos climats: 
on la multiplie de semis, ou de bouture, ou 
bien encore par la séparat ion de ses drageons. 
Elle demande pour acquérir tout son accrois 
sèment une bonne terre et des arrosements 
fréquents. 

4° Le chrysanthème des Indes oflYe 1rs 
mêmes couleurs et a, comme le précédent , 
l'avantage de durer très-longtemps; cepen- 
dant, ses têtes de fleurs sont plus petites; 
malgré cela, on les confond très-souvent l'un 
avec l'autre. On cultive aussi ces deux plan- 
tes dans des vases, qu'on a soin de rentrer 
dans l'orangerie ou dans une chambre. On 
peut, de celle manière, jouir de leurs fleurs 
une partie de l'hiver, lorsque celles qui sont 
en pleine terre sont déjà détruites par la 
gelée ou couvertes par la neige. 

Chrysocome. — Genre de plantes de 
la famille des Composées, qui renferme des 
plantes herbacées et des sous-arbrisseaux 
très-élégants. La plus grande partie des 
espèces qui servent à former ce genre nous 
viennent du cap de P.orme-Espérance. les 
aulres croissent en Europe. Parmi ces der- 
nières, nous nous contenterons de parler ici 
de celle qui est connue sous le nom de chry- 
socomeh feuilles de lin. C'est une jolie espèce 
à fleurs jaunes, dont la racine donne nais- 
sance à des tiges grêles et couvertes de feuilles 
nombreuses, linéaires, aiguës. Elle habite les 
coteaux, les bois monlueux; nous l'avons 
trouvée abondamment sur une montagne 
sèche et aride, à Han près de Rochefort 
(liclgique). 

Parmi les espèces étrangères, nous nous 
bornerons à citer les chrysocomes dorée, ciliée 
et gigantesque. Ces plantes ont besoin de 
passer l'hiver en orangerie. Elles demandent, 
en outre, une terre consistante, et une expo 
silion à une vive lumière, sans quoi elles 
dépérissent très-promptement. 

Chrysomèle. — Genre de l'ordre des 
Coléoptères, qui renferme un grand nom- 
bre d'espèces. Toutes les chrysomèles sont 
petites; mais, en revanche, elles sont en 
général ornées de couleurs métalliques bril- 
lantes, telles que bleu, violet, rouge, écarlale. 
y ert doré; elles vivent sur les plantes et les 
arbres et y font quelquefois de grands ra- 
nges. On a cherché le moyen de les détruire, 
Maison n'a pas encore pu y parvenir. Lors- 
jl u on saisit ces insectes, ils rendent par In 
bouche une liqueur roussalre et contrefont 



les morts ; ils se laissent aussi rouler à terre 
ou dans le feuillage à travers lequel on les 
perd de vue. Les femelles, qui sont très- 
fécondes, déposent leurs œufs sur les plantes 
qu'elles habitent. Leurs larves ont six pattes 
et leur corps est couvert de verrues et de 
tubercules; après leur transformation en 
nymphes. 1ns chrysomèles n'ont en général 
besoin, que de quelques jours pour arriver 
à l'état parfait. Nous citerons ici la chryso- 
mclcdu gramen. qui est d'un vert bleuâtre et 
brillant, la chrysomclc fastueuse, qui est 
d'un vert bronzé, brillant avec une bande 
bleue sur chaque élytre, la chrysomèle du 
peuplier, qui est bleue avec les ély très rouges. 

ClllltC. — Les chutes \iolentes peuvent 
occasionner des accidents graves, soit chez 
l'homme, soit chez les animaux: dans ces 
cas, l'assistance d'un médecin ou d'un vété- 
rinaire est toujours nécessaire ; nous n'avons 
donc pas à nous en occuper. Mais il arrive 
souvent que, sans être assez forte pour dé- 
terminer une maladie sérieuse, une chute 
peut laisser après elle de la lassitude, du 
malaise, des étourdissements , et ces sym- 
ptômes peuvent se prolonger pendant quel- 
ques jours. Chez l'homme, une infusion 
d'arnica, répétée deux à trois fois dans la 
journée, le repos, la diète, et au besoin une 
saignée suffisent pour prévenir les accidents. 
Chez les animaux la saignée, la diète et le 
repos sont ce qu'il y a de mieux à faire aussi; 
on voit par là que le traitement est le même 
que pour l'h Oilferç.^ 

Chute du membre. — Maladie qui 
consiste dans la sortie permanente de la 
verge hors du fourreau et dans l'impossi- 
bilité pour Panimal de l'y faire rentriT- Cet 
accident se rencontre assez fréquemment 
chez le cheval, le chien, l'âne. Ses causes 
sont peu connues. Lorsque la maladie ne 
tient qu'à un relâchement des tissus, on peut 
venir à bout de la guérir à l'aide d'un sus- 
pensoir, en faisant des lotions froides avec 
de l'eau, ou avec du vin, dans lequel on a 
fait bouillir des plantes aromatiques. On 
applique aussi sur la partie malade des cata- 
plasmes faits avec les mêmes plantes et 
arrosés avec l'eau blanche. Ordinairement 
ces moyens réussissent; mais si la chute de 
la verge tenait à une paralysie, la guérison 
serait plus difficile à obtenir et dans quelques 
cas mime tout à fait impossible. Le traite- 
ment est le même dans les deux cas. 

Chute tle la matrice. — Cette 
maladie porte encore les noms de prolapsus* 
de descente, d'abaissement, de précipitation 
de la matrice ou de l utérus. 

On distingue trois degrés dans celte allée- 
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tion : 1° l'abaissement, lorsque l'organe est 
descendu plus bas qu'il ne doit l'être natu- 
rellement, sans cependant faire de saillie 
entre les lèvres de la vulve ; 2° la descente, 
lorsque cette saillie existe; 5° enfin, la pré- 
cipitation ou chute. Alors la maladie est 
arrivée à son dernier degré et la matrice pend 
entre les cuisses de la malade. 

Les causes principales de la chute de 
l'utérus sont : la largeur des os du bassin, 
la grande dimension du vagin et la flaccidité 
de ses parois. La faiblesse des ligaments qui 
soutiennent la matrice dans l'intérieur, fai- 
blesse qui peut provenir de grossesses répé- 
tées, de coups violents sur le ventre, des 
efforts que font les femmes pour aller à la 
selle, lorsqu'elles sont habituellement con- 
stipées. Cette faiblesse peut aussi être native, 
c'est-à-dire, apportée en naissant; dans ce 
dernier cas, les ligaments sont grêles et 
minces. Enfin, les cancers, les polypes, et 
en un mot. tout ce qui augmente le poids de 
l'utérus, peut à la longue déterminer le 
prolapsus de cet organe. 

Dans le premier degré de la maladie, la 
femme éprouve de la pesanteur à l'anus, des 
tiraillements dans les aines et dans la région 
des reins. 11 survient un écoulement d'un 
liquide blanc ou d'un jaune verdâlre, occa- 
sionné par l'irritation que développe le dé- 
placement de l'utérus; la malade maigrit el 
son teint, qui auparavant était frais, devient 
pâle. Dans le second degré, outre les sym- 
ptômes précédents qui vont toujours en aug- 
mentant, on sent au tou^^v^l on peut voir 
la matrice apparaître entre les lèvres de la 
vulve. Elle comprime alors la vessie et le gros 
intestin, et la malade a des constipations 
opiniâtres et des difficultés d'uriner . qui 
vont quelquefois jusqu'à la rétention. Dans 
le troisième degré, la chute est complète et 
l'organe déplacé pend entre les jambes de la 
malade, qui marche à demi courbée et ne 
peut se redresser qu'avec peine, presque tou- 
jours la constipation et la difficulté d'uriner 
diminuent, mais l'écoulement augmente; il 
devient àcre au point de déterminer des 
excoriations sur les cuisses, les douleurs sont 
beaucoup plus vives, et dans cet état les 
femmes sont pour elles-mêmes et pour les 
autres un objet de dégoût. 

Dans le traitement de celte maladie, la 
première chose à faire est de réduire la 
matrice, c'est-à-dire de lui faire reprendre 
sa place et d'empêcher qu'elle ne redescende 
de nouveau. Après la réduction, il est souvent 
nécessaire de pratiquer des injections émol- 
lientes, de faire appliquer des sangsues. On 
fait aussi garder à la malade un repos absolu, 
et elle doit rester couchée dans une position 
tout à fait horizontale, aussi longtemps qu'il 
est nécessaire. On place, en outre, dans l'in- 



térieur du vagin, un instrument nommé pes- 
sairc, dont la forme est variable, et qui s'op- 
pose à une nouvelle descente de l'utérus. 
Mais tous ces moyens ne servent, en réalité, 
qu'à pallier le mal sans le faire disparaître 
complètement. Aussi plusieurs médecins ont- 
ils eu recours à des opérations pour procurer 
une guérison définitive. Nous n'avons pas à 
nous en occuper ici : mais cependant nous 
croyons devoir dire qu'à, notre avis, il vaut 
mieux s'en tenir au traitement palliatif que 
nous avons indiqué, traitement qui , avec des 
soins et de la propreté, fait disparaître à peu 
près tous les inconvénients de la chute de la 
matrice. 

Chiite ou prolapsus du rec- 
tum.— Cette maladie consiste dans la sortie 
d'une partie de la membrane muqueuse du 
rectum, qui vient faire saillie au delà de 
l'anus. Le volume et la forme de la portion 
sortie sont très-variables, quelquefois de la 
grosseur d'une noix et même moins ; elle 
peut, dans quelques cas, offrir le volume des 
deux poings. Cette maladie est commune 
chez les enfants, à cause des efforts qu'ils font 
souvent pour aller à la selle, et de la faiblesse 
des muscles qui entourent la partie inférieure 
de l'intestin. 

Les causes principales de cette affection 
sont le gonflement et le relâchement de la 
membrane muqueuse, la paralysie des mus- 
cles de l'anus. La dyssenterie, la diarrhée, le 
scorbut, de même qu'une constipation opiniâ- 
tre, déterminent souvent la chute du rectum. 
La pierre, les vers, la toux, les cris prolongés, 
les hémorrhoïdes internes , les polypes, les 
excroissances, en sont aussi des causes fré- 
quentes. Les personnes qui ont été soumises 
au broiement de la pierre , ou qui ont subi 
l'opération de la taille, y sont encore très 
sujettes. La tumeur formée par la sortie de 
l'intestin est rougeâtre, mollasse, gluante, 
couverte d'une couche de sang peu épaisse, 
à peine douloureuse. Dans le commencement, 
le malade fait rentrer la membrane muqueuse 
très-facilement; mais, peu à peu, il éprouve 
plus de diflicultés, et lorsque la maladie dure 
depuis longtemps et que l'on n"a rien fait 
pour la contenir, il finit par ne plus pouvoir 
en venir à bout, et il succomberait à la suite 
d'hémorrhagies répétées et après un temps 
plus ou moins long, si l'on ne venait pas a 
son secours. 

Voici quel est le traitement de celte mala- 
die ; On commence par faire rentrer la tu- 
meur; puis on lave la partie malade avec de 
l'eau froide ou avec une décoction chargée d é- 
corces de chêne, ou de noix degalle, avec une 
solution d'alun (sulfate d'alumine et de po- 
tasse), ou de toute autresubstance astringente- 
Puis on place sur l'anus un morceau «l'éponge 
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imbibé d'un de ces liquides , et on le main- 
tient en place à l'aide d'un bandage, qui. 
passant entre les jambes, vient s'attacher 
par devant et par derrière à une ceinture. 
On peut aussi placer un morceau de bois en 
forme de coin, qu'on a entouré de linge et 
qu'on enduit d'une pommade astringente, 
dans l'intérieur du rectum, pour empocher le 
déplacement. En même temps, on donne des 
lavements, pour éviter les efforts que pourrait 
faire le malade en allant à la garde-robe. Ces 
moyens suffisent seuls pour guérir les enfants, 
et chez eux, les lotions d'eau froide avec les la- 
vements peuvent même suffire dansla plupart 
descas. Chez lespersonnes plus âgées, ce trai- 
tement n'est, comme on dit, que simplement 
palliatif, et lorsque l'on veut obtenir une gué 
rison complète , il faut avoir recours aux 
moyens chirurgicaux , c'est-à-dire aux opé- 
rations. Pour arriver à ce bul, on a employé 
la cautérisation, qui a réussi, en mil huit cent 
trente-quatre, entre les mains d'un chirur- 
gien belge, nommé M. Kluyskens;la ligature, 
l'excision partielle, l'excision rayonnée de la 
peau, qui a été pratiquée ayee succès par le 
célèbre Dupuytren. 

Ciboule. — - La ciboule est une plante 
du genre ail , à laquelle Linné a donné le 
nom d'ail fistuleux. On emploie, dans les 
cuisines, non-seulement ses bulbes, mais en- 
core ses fouilles, comme assaisonnement pour 
les salades. Cette plante a une grande ana- 
logie avec l'ognon. On en connaît deux va- 
riétés , la ciboule annuelle, qui est blanche, 
ou rouge, ou hâtive; la ciboule vivace. qu'on 
cultive en bordures. Toutes les deux croissent 
rapidement et forment des touffes qu'on est 
obligé de séparer lorsqu'elles deviennent trop 
fortes. Celle qui est vivace se multiplie par 
ses caïeux, car elle ne produit pas de graines, 
la ciboule annuelle se sème en mars, dans 
une bonne terre, bien légère, et on la trans- 
plante, en laissant, en tous sens, entre chaque 
pied une distance de quinze centimètres. 
Quelques personnes placent deux jeunes plants 
dans chaque trou. Cette plante croît très- 
rapidement: ses bulbes se multiplient et 
forment un assemblage de bu Ibil les allongées, 
( iui sont adhérentes et que l'on est obligé de 
^parer par éclats, lorsqu'elles deviennent trop 
touffues et trop épaisses. On peut semer cette 
variété jusqu'à la fin d'août, on peut alors la 
recoller au mois de mai suivant. Mais il faut 
avoir la précaution, lorsqu'on lui laisse passer 
Ulv Pr en terre , de la couvrir de feuilles ou 
luinier, de façon qu'elle n'ait pas à 
wufinr du froid et des gelées. 

Ciboulette. — La ciboulette, que l'on 
nomme aussi civette, cive, appélil. appar- 
comme la précédente, au genre ail et à 



lafamilledesLiliacées. Cette plan te est vivace, 
mais plus petite encore que la ciboule; on la 
cultive on bordures, et ses feuilles sont em- 
ployées comme assaisonnement dans les sala- 
des et dans les sauces piquantes, après qu'on 
les a ou coupées menu ou hachées très-fin. La 
culture de celte espèce ne demande pas 
beaucoup d'attention • sculcmentil faut avoir 
soin de diviser ses touffes lorsqu'elles de- 
viennent trop fournies. La ciboulette pousse, 
dit-on, beaucoup mieux si l'engrais qu'on lui 
donne provient de la fiente de la volaille; 
cetlo remarque s'applique aussi à l'espèce 
précédente, et à un assez bon nombre de 
plantes non-seulement de ce genre, mais 
même de cette famille. 

Cicadelle. — Ce mot, qui servait au- 
trefois à désigner un genre de l'ordre des 
Hémiptères, comprend maintenant toute une 
section de la famille dos Cicadaires, section 
dans laquelle sont compris les cercopes ou 
cercopis, dont nous avons déjà parlé, et les 
lui: jors, dont nous dirons quelques mots 
lorsque leur tour arrivera. 

Ciciuclèle. — Genre de l'ordre des 
Coléoptères, et de la famille des Carnassiers 
ou Carabiques. Ces insectes sont essentielle- 
ment carnassiers; ils vivent de proie vivante 
en général, et chassent continuellement les 
autres insectes. La démarche des cicindèles 
est vive et légère, elles volent avec rapidité, 
mais elles s'arrêtent presque aussitôt pour 
reprendre de nouveau leur course ; en un mot 
leur vol n'est pas soutenu ; elles échappent 
avec une grande prestesse à la main qui croit 
les saisir. Elles habitent les lieux sablonneux, 
sur les bords des bois, de la mer, où elles 
attendent et poursuivent les insectes dont 
elles font leur nourriture, et qu'elles ont dé- 
pecé dans un moment. Elles sont tellement 
voraces qu'elles se mangent entre elles. Les 
cicindèles rendent service aux agriculteurs 
en détruisant d'autres insectes qui leur sont 
nuisibles. Leurs larves sont aussi carnassiè- 
res. Nous allons donner quelques détails sur 
les trois espèces suivantes : 

La cicindèle hybride est une des plus com- 
munes dans nos contrées. Sa longueur est de 
un centimèlre et demi, sa couleur est d'un 
brun bronzé, mais elle a sur les élylres deux 
taches blanches en croissant et une bande de 
même couleur. Sa larve, lorsqu'elle est par- 
venue à toute sa grandeur, est longue de 
vingt-deux à vingt-sept centimètres ; elle a 
le corps mou et d'un blanc sale ; elle se creuse 
dans le sablcun trou de quarante centimètres 
et plus de profondeur, et pour le faire elle 
charge les déblais sur sa tête et vient les 
rejeter au dehors. Sa demeure une fois ter- 
minée, elle reste en embuscade la tête au 
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niveau de l'ouvcrturedc son trou. Lorsqu'elle 
voit passer un insecte h sa portée, elle le 
saisit avec ses mandibules, au besoin elle 
s'élance sur lui et d'un coup de tête elle le 
précipite au fond de son logis et le dévore à 
son loisir. Au moindre danger, elle s'enfonce 
et disparaît. Il arrive quelquefois qu'elle se 
trouve trop à l'étroit ou bien que la nature 
du terrain dans lequel elle a établi sa de- 
meure ne lui convient pas. alors elle s'en va 
un beau jour h une distance parfois très- 
éloignée , et là elle se creuse un nouveau 
trou. Lorsque le moment de passer à l'état 
de nymphe est arrivé pour cette larve, elle 
ferme, si l'on peut s'exprimer ainsi, la porte 
de sa maison, et attend là tranquillement sa 
transformation en insecte parfait. 

2° La cicindcle champêtre est longue de 
quinze à seize millimètres, d'un vert terne 
en dessus, métallique et brillant en dessous, 
avec cinq points blancs sur le bord des ély 1res, 
et un autre point blanc entouré d'un cercle 
noir au milieu de ces mêmes ély 1res. Pattes 
cuivreuses, antennes cuivreuses à la base, 
noires au sommet. 

3° La cicindcle germanique est longue 
de neuf à onzemillimètres ; cette espèce, d'un 
vert bleuâtre en dessus, est cuivreuse en des- 
sous; sa tête et son corselet sont d'un vert 
bronzé. Elle vil surtout sur les graminées. 

Cicutaire Tireuse. — Espèce de 
plante de la famille dcsOmbellifères, qui est 
connue aussi sous les noms de ciculaire aqua- 
tique, ciguë d'eau, ciguë vireuse. Sa lige a six 
ou huit décimètres de hauteur : elle est cylin- 
drique, creuse à l'intérieur, rameuse, mar- 
quéedestries ou, mieux, dcsillons longitudi- 
naux. Ses feuilles grandes sont décomposées 
en petites folioles dentées. Ses fleurs sont 
blanches ; elle se plaît dans leseaux paisibles, 
sur le bord des élangs,dans les terrains siliceux 
ou granitiques. Son odeur rappelle celle du 
persil, et elle contient dans toutes ses par- 
ties unsuejaunc. Cette plante est vivace. C'est 
un poison violent pour l'homme et les ani- 
maux. Aussi les cultivateurs doivent-ils la 
détruire partout où elle croît. La ciculaire 
vireuse fait périr les animaux qui en mangent 
au milieu de convulsions et d'accidents téta- 
niques; on trouve après la mort l'estomac 
enflammé. Un enfant de six ans ayant mangé 
une racine de cette plante pour du panais, 
expira après une demi-heure avee le tétanos, 
dans des convulsions horribles, et rendant le 
sang par les oreilles. Le meilleur traitement 
à opposer à cet empoisonnement consiste à 
faire vomir sur-le-champ, et à purger les 
personnes ou les animaux malades ; puis en- 
suite on peut pratiquer une saignée et don- 
ner des boissons acidulées soit avec le vinai- 
gre soit avec un ou plusieurs citrons. 



Cidre. — Il s'en faut de beaucoup que 
toutes les productions des arbres fruitiers 
soient consommées dans leur état de nature. 
Souvent, pour en tirer parti, on leur fait 
subir toutes sortes de transformations. Ainsi 
par exemple , dans les années d'excessive 
abondance, on voit des cultivateurs convertir 
en cidre une partie de leurs pommes sans 
valeur marchande. Cependant, on n'emploie 
pas habituellement les pommes à couteau 
pour la fabrication du cidre, attendu que ce 
serait faire manger son blé en herbe. On cul- 
tive tout exprès pour cela de nombreuses 
variétés de pommiers, d'un rapport considé- 
rable et donnant des fruits soit âpres, soit 
acides, soit doux, mais en général d'une sa- 
veur désagréable. 

Voici comment on procède pour obtenir 
cette boisson fermentée. On prend des 
pommes parfaitement mûres et de variétés 
différentes ; on les pile soit avec une meule 
verticale qui tourne dans une auge en pierre, 
soit par tout autre moyen. Une fois pilées 
ainsi , on presse la pulpe de ces pommes 
entre des lits de paille ou des toiles de crin, 
et l'on presse ainsi à trois reprises. Le jus 
de la première pressée s'appelle en Norman- 
die le gros cidre; celui des deux dernières, 
le petit cidre, parce qu'on a ajouté de l'eau 
au marc. 

Le cidre, une fois obtenu, est mis dans des 
tonneaux, où il éprouve une fermentation 
alcoolique qui dure de deux à trois mois. 
Après cela, on peut le boire. Les cultivateurs 
soigneux soutirent le cidre de mois en mois, 
jusqu'à ce que la fermentation soit achevée. 

En Belgique, ces détails nous paraissent 
mériter quelque attention . parce qu'il serait 
très-facile d'y introduire l'usage de cette 
boisson fermentée. 

Les pommes destinées à la fabrication du 
cidre se divisent en pommes de première sai- 
son, mûrissant en septembre; de seconde 
saison, mûrissant en octobre; de troisième 
saison ou tardives . mûrissant en novembre. 
Chacune de ces saisons a ses fruits amers, 
doux et acides, qu'il convient de mélanger 
pour obtenir une boisson de bonne qualité. 

D'après M. Girardin, de Rouen, kspommes 
acides rendent beaucoup de jus clair, très- 
léger , mais donnent un cidre sans force, 
d'une saveur peu agréable et toujours sujet 
à se noircir ou à se tuer, comme l'on dit en 
Normandie. Les pommes douces produise» 
peu de jus sans addition d'eau et fournisse» 
un cidre clair et agréable tant qu'il est sucre, 
mais qui devient amer et peu alcoolique, lors- 
que sa fermentation s'avance. Les P oinn r 
amer es et acres au qoût donnent un j 
très-dense, coloré, qui fermente IW uen | c V 
et qui produit un cidre généreux, susceptj 
d'une longue conservation. Avec les p0w 
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m obtient un cidre clair . assez j 



prcCOCCS, un uvucu» un tiuic ciair . ussez 

agréable , mais peu riche en couleur et en 
alcool, et qui peut à peine être con- 
servé une année. Avec les pommes tardives, 
on obtient un cidre généreux, qui se conserve 
longtemps. 

D'après ce qui précède, il semble qu'il y 
aurait avantage à ne fabriquer le cidre qu'a- 
vec des pommes tardives et amères. Mais 
nous ferons remarquer à ce propos qu'il fau- 
drait an moins dix mois avant de le boire, 
tandis qu'on peut boire le cidre de première 
saison au bout de quatre mois, et celui de 
seconde saison au bout de six mois , ce qui 
est un avantage pour les personnes qui n'ont 
pas d'avances et ne peuvent faire de provi- 
sions. Quant à la qualité, nous devons aussi 
faire la part des goûts et reconnaître que le 
cidre provenant de pommes douces, acides 
et amères est plus recherché pour la con- 
sommation habituelle que le cidre provenant 
de pommes amères seulement. Celui-ci est la 
boisson de luxe. 

On prépare du cidre mousseux en ne le 
laissant fermenter qu'un mois dans les ton- 
neaux et le mettant ensuite en bouteilles. 

Le cidre, comme le vin. exige beaucoup 
de soins après sa mise en cave. Quelquefois 
on se hâte de le boire; on n'attend pas que 
la fermentation se fasse. Dans cet état, il 
porte le nom de cidre doux. Il est sucré, 
mielleux et fait reflet d'un purgatif; d'autres 
fois, quand la fermentation est achevée, on 
tire le cidre au tonneau , au fur et à mesure 
des besoins de la consommation. Dans ce cas, 
il passe vile à l'aigre, se change en vinaigre! 
et prend le nom de cidre fort en Picardie et 
de cidre paré en Normandie. C'est alors une 
boisson détestable qui occasionne des coli- 
ques violentes Pour être vraiment bon, le 
cidre doit être complètement fermenté et 
mis soit en bouteilles, soit dans de petites 
futailles toujours soigneusement remplies. 
On peut ainsi le conserver en bon état pen- 
dant trois ou quatre années. 

Le cidre contient beaucoup moins d'alcool 
que le vin. Le plus riche, sous ce rapport, 
est celui de la vallée de la Dives qui en con- 
sent 7,40 pour cent. Le cidre de la vallée 
0 Auge ne donne pas au delà de 6.50. 

Nous terminons cet article, en renvoyant 
"os lecteurs au mot POIKBR , pour ce qui 
Se' 6 divcrscs variétés d es pommes 

Cigale. - Les cigales appartiennent à 
ordre des Hémiptères; elles sont faciles à 
ceonnaître à leur corps épais et robuste, à 
e !iY êle ,a f$e, qui supporte des yeux gros, 
a leurs ailes, qui enveloppent tout le corps 
pelles sont en repos. Ces insectes sont 
warquables par les organes que possèdent 



les mâles, organes qui leur permettent de 
faire entendre, presque continuellement, un 
chant strident et monotone, qui leur a valu 
la réputation justement méritée, d'être Jes 
insectes les plus bruyants et les plus ennuyeux 
que Ion connaisse. Ils habitent les pays 
chauds, où ils se plaisent à se placer au soleil, 
aussi ne les retrouve-'.-on plus dans les pays 
froids et tempérés. Dans le Nord, on donne 
improprement le nom de cigale à la grande 
sauterelle verte qui, elle aussi, fait entendre 
une espèce de chant. Les cigales sont connues 
depuis la plus haute antiquité. Aristote adé- 
crit,dans ses ouvrages, plusieurs de leursha- 
bitudes et quelques détails relatifs à leur or- 
ganisation. Les anciens mômeles mangeaient 
et les estimaient beaucoup sous ce rapport ; 
ils leur trouvaient un goût agréable, quoiqu'à 
vrai dire ces animaux n'aient rien de bien 
appétissant. Anacréon a fait, sur la cigale, 
une ode entière ; Virgile leur a consacré quel- 
ques vers, et elles ont eu l'honneur d'être 
chantées par le grand fabuliste la Fontaine. 
On le voit, rien n'a manqué à leur gloire. 

Ces insectes sont grands ; leurs ailes sont 
transparentes, parcourues par des nervures 
solides; elles sont quelquefois peintes de cou- 
leurs brillantes. Leurs pattes sont minces et 
faibles et ne leur permettent pas de sauter. 
Les femelles ont une tarière avec laquelle 
elles percent les branches des arbres, pour 
y déposer leurs œufs. Ces œufs sont au nom- 
bre de six à sept cents; lorsque les larves 
éclosent. elles ressemblent assez à des puces 
par la forme de leur corps. Dès leur nais- 
sance, elles s'enfoncent dans la terre où elles 
vivent, à ce que l'on présume, aux dépens 
des racines des végétaux. Elles prennent là 
tout leur accroissement ; elles s'y transfor- 
ment en nymphes, et elles sortent de leur 
trou au printemps. La peau qui les recouvre 
se dessèche au soleil, se fend et l'insecte 
prend son vol, en abandonnant sa dépouille. 
Les cigales se tiennent sur les arbres, dont 
elles sucent la séve. Elles sont difficiles à 
saisir, parce qu'au moindre bruit, elles pren- 
nent leur vol, qui est vif et prompt, surtout 
lorsque le soleil darde ses rayons, car le 
froid les engourdit. 

L'espèce regardée comme type de ce genre 
par les naturalistes est la cigale plébéienne, 
qui est longue d'environ trois centimètres et 
demi, noire avec des taches jaunes ou rous- 
sâtres. Ses ailes sont transparentes, et les 
nervures dont elles sont pourvues sont noi- 
râtres sur leur moitié inférieure. On la trouve 
communément dans tout le midi de la France. 

Cigogne— Genre de l'ordre des Échas- 
siers cullrirostres de Cuvier. Ces oiseaux 
sont de grande taille, leur corps est allongé, 
leur cou fort, long ainsi que leur bec ; ils ont 
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l«i tête petite, et leurs jambes, quoique grêles, 
sont robustes. Leur démarche est lente et 
grave; ils n'ont pas de voix, mais font enten- 
dre souvent un claquement produit par les 
deux mandibules de leur bec, qu'ils frappent 
Tune contre l'autre. Les cigognes volent avec 
beaucoup de facilité et elles s'élèvent, en 
tournoyant dans les airs , à une hauteur où 
la vue de l'homme ne peut les suivre. Pour 
se reposer, elles prennent une attitude ex- 
traordinaire ; elles s'appuient sur un seul 
pied, replient leur long cou et viennent cou- 
cher leur tête sur leur épaule. Leur nid, qui 
a quelquefois un mètre de diamètre , est 
presque plat et assez mal construit avec des 
roseaux, des branchages, des mottes de terre; 
dans l'intérieur, on trouve des poils, des 
plumes et des herbes qui le rendent assez 
doux. Ces nids sont placés sur des arbres 
élevés ou sur la partie la plus haule des 
grands bâtiments. Ces oiseaux y pondent de 
trois à quatre et quelquefois cinq œufs, tout 
à fait blancs; la mère les couve pendant vingt- 
huit à trente et un jours ; le mâle, pendant 
ce temps, lui apporte à manger, ou bien la 
remplace. Ils veillent tous les deux avec soin 
sur leurs petits, les défendent avec courage 
et les nourrissent, dans le commencement , 
en leur dégorgeant dans le bec une nourri- 
turc préparée; plus tard, ils leur apportent 
de petits animaux, leur apprennent à voler 
et ne les abandonnent que lorsqu'ils peuvent 
se suffire à eux-mêmes. Les cigognes quittent 
nos contrées au mois de juillet et d'août. A 
cette époque, elles se réunissent par troupes 
considérables, souvent de plusieurs milliers, 
et, à un signal donné, elles s'élèvent dans les 
airs à une grande hauteur, en formant de 
longues files. Elles se rendent ainsi en Egypte, 
en Nubie, sur les bords du Niger. On raconte, 
à propos de leurs migrations, l'histoire sui- 
vante : Un Polonais mit à une cigogne un 
collier léger en fer, sur lequel il fit graver, 
en langue latine, les mots suivants : Hœc 
ciconia ex Poloniâ (celle cigogne vient de 
Pologne.) Il remit l'oiseau en liberté. L'année 
d'après, il revint au même endroit et fut 
repris de nouveau. Quelle ne fut pas la sur- 
prisedu Polonais, en examinant cette cigogne, 
de découvrir qu'au-dessous du collier de fer, 
elle en portait un en or, sur lequel on avait 
gravé : India cam donis rcmiltit ciconiam 
Polonis, ce qui veut dire (l'Inde renvoie la 
cigogne avec des dons aux Polonais). Il fit 
voir celle curieuse correspondance à ses amis 
et rendit encore la liberté à l'oiseau. 

Les cigognes se nourrissent de serpents, 
de grenouilles, de crapauds, de limaces, 
d'insectes et même d'oiseaux et de petits 
quadrupèdes, tels que les souris, les rats, etc.; 
elles ne craignent pas de s'altaquer aux vi- 
pères; elles leur brisent la tête à coups de 



bec et les dévorent ensuite. On voit par là 
qu'elles rendentservice aux gens des campa- 
gnes en détruisant des animaux nuisibles h 
leurs récoltes; aussi sont-elles protégées dans 
les pays qu'elles habitent; on leur prépare 
même, dans certaines contrées, des nids au- 
dessus des habitations, et tous les ans on est 
sûr de voir, à leur retour, le même couple 
venir l'occuper. En Egypte , on avait, pour 
les cigognes, un culte particulier; il est vrai 
que, pour les Egyptiens, tout était Dieu, 
plante ou animal. Elles vivent quinze à vingt 
ans, rarement plus. 

Le naturel de ces oiseaux est doux; elles 
ne sont ni défiantes, ni sauvages, et s'appri- 
voisent aisément. Elles apprennent facilement 
à reconnaître les personnes de la maison, et 
ont bien soin, à l'heure des repas, de s'ap- 
procher de la table et de demander, pour 
ainsi dire, à manger. Elles supportent très- 
bien les froids de nos hivers ; cependant on 
n'a pu, jusqu'à présent, les faire reproduire 
en captivité. 

Nous dirons ici quelques mots des deut 
espèces les plus répandues en Europe. 

1° La cigogne blanche est, comme son nom 
l'indique, presque toute blanche; les plumes 
de ses ailes sont brunes ; son bec et ses pieds 
sont rouges : c'est celle que l'on trouve com- 
munément dans nos contrées ; elle a jusqu'à 
un mètre vingt centimètres de hauteur. 

2° La cigogne noire, plus rare que la précé- 
dente, se trouv e surtout en Hongrie, en Polo- 
gne et en Suisse. Sa hauteur est de un mètre; 
son bec et ses pieds sont d'un rouge cramoisi. 
Toutes les parties supérieures de son corpssont 
noires ou d'un brun lustré; sa poitrine et son 
ventre sont blancs. Cette espèce est plus dé- 
fiante et beaucoup moins facile à apprivoiser 
que la précédente. 

Ciguë tachec. — Plante de la famille 
des Ombellifèrcs. La ciguë a des racines 
blanches et en forme de fuseau; toutes ses 
parties sont fétides et contiennent un suc 
blanc. Sa tige, qui s'élève de huit à douze 
décimètres de hauteur, est droite, rameur, 
creuse à l'intérieur et marquée de taches d un 
rouge de sang à sa partie inférieure. Ses 
feuilles, d'un vert sombre, sont très-décou- 
pées, et ses tleurs blanches forment de larges 
ombelles au sommet de la tige et des ra- 
meaux. Les graines de cette espèce sont 
ovales avec des côtes saillantes qui sont cré- 
nelées . c'est-à-dire à dents arrondies. W 
ciguë est bisannuelle et se trouve communé- 
ment dans les haies, les lieux frais, les décom- 
bres et les fossés. 

Cette planle est un poison violent quo 
doit éviter de confondre avec le cerfeuil 
le persil, sous peine d'accidents graves, 
y parviendra du reste assez facilement av 
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un peu d'attention, non seulement à cause 
des taches rouges qui recouvrent la lige de 
la ciguë- mais aussi à causede l'odeur vireuse, 
nauséabonde et fétide qu'elle exhale, tandis 
que les deux autres ont une odeur aromatique 
qui est agréable. 

L'homme qui a mangé de la ciguë par inad- 
vertance éprouve, si la dose est forte, du 
délire, des vomissements, des convulsions, de 
la paralysie, une anxiété extrême, dcs-palpi- 
taiions continuelles à la 'poitrine et au creux 
de l'estomac , et s'il n'est promptement 
secouru, et que surtout les vomissements ne 
le débarrassent pas, il ne tarde pas à suc- 
comber. Un grenadier robuste, qui avait, avec 
trois autres militaires, mangé une soupe dans 
laquelle on avait mis par imprudence de la 
ciguë, mourut dans l'espace de trois heures, 
malgré les soins qui lui furent prodigués; les 
autres, qui étaient, beaucoup moins malades, 
probablement parce qu'ils n'avaient pas 
mangé une aussi grande quantité de la soupe 
empoisonnée, purent être sauvés. Le traite- 
ment de cet empoisonnement consiste à faire 
vomir et à purger les malades pour les débar- 
rasser du poison qu'ils pourraient encore 
avoir dans l'estomac, puis on les saigne une 
ou deux fois si cela est nécessaire, et on leur 
Tait prendre pour boisson de J'cau dans la- 
quelle on ajoute du vinaigre ou le jus de 
quelques citrons. 

Les effets que la ciguë produit sur les ani- 
maux domestiques sont diirérents pour chacun 
d'eux. Les chèvres, par exemple, peuvent la 
manger impunément. Les chevaux et les 
lapins n'en éprouvent qu'une incommodité 
très-légère. Les bœufs et les chiens, au con- 
traire, présentent, aussitôt après en avoir 
avalé, les symptômes d'un empoisonnement 
grave, et ils meurent promptement lorsqu'ils 
ont pâturé une certaine quantité de cette 
plante, et qu'ils ne la vomissent pas. Ces ani- 
maux sont pris de convulsions générales, de 
vomissements, de paralysie. Pour combattre 
cet empoisonnement, on a, comme chez 
I nomme, recours aux émétiques, aux purga- 
tifs, puis à la saignée, et aux boissons légè- 
rement acides. 

La ciguë est employée en médecine, et ses 
Propriétés sont en rapport avec la tempéra- 
ture ; elle est, en effet, beaucoup plus active 
JWs les pays chauds que dans les pays 
'roids. Aussi, dans le Midi, un empoisonne- 
ment par cette substance est toujours plus 
grave que dans le Nord, toutes choses égales 
«ailleurs. Très-vantée par un médecin de 
■enne, Antoine Stœrck, dans le traitement 
«es cancers et des squirrhes, elle n'a pas 
|' peureusement produit d'aussi bons résul- 
tent re les mains d'autres praticiens. Ce- 
5? ,,ous devons dire qu'elle réussit sou- 
a calmer les douleurs qu'on éprouve 
wct. d'agriculture. 



dans ces maladies, et l'illustre Boycr la fai- 
sait appliquer fraîche en cataplasmes pour 
obtenir ce résultat. Les maladies contre les 
quelles la ciguë parait produire le meilleur 
effet sont les névralgies faciales, la sciati- 
que, tes engorgements des seins, ceux des 
glandes de l'aisselle et du foie; sa dose en 
poudre est de quinze centigrammes, qu'on 
augmente progressivement. L'extrait se donne 
de même en commençant par quinze centi- 
grammes. 

Les chimistes ont obtenu de la ciguë une 
substance qu'ils ont nommée cicutine ou coc 
cine, et dont l'aclion est bien plus violente 
que celle de la plante elle-même. Un lapin 
a qui on en fit prendre vingt-cinq centi- 
grammes, mourut en deux minutes. 

Ciguë aquatique. — Nom vulgaire de la 
cicutaire. {Voy. ce mot.) 

Cimbèce. —Genre d'insectes de l'ordre 
des Hyménoptères. Les cimbèces sont de forte 
taille, et habitent presque tous l'Europe; leur 
vol est lourd, et lorsqu'ils s'élèvent, leurs 
ailes produisent un bourdonnement désagréa- 
ble. Les femelles sont pourvues d'une tarière 
à l'aide de laquelle elles percent les branches 
des arbres pour y déposer Irurs œufs. Les 
larves de ces insectes vivent sur les feuilles 
des arbres, et se filent entre les branches 
des cocons, dans lesquels elles s'enferment, 
pour se transformer en nymphes. Si on les 
tourmente, elles lancent, et souvent jusqu'à 
une distance de trente-trois centimètres, une 
liqueur verdàtre qui sort par des ouvertures 
qui sont situées sur leurs côtés. 

L'espèce type de ce genre est le cimbèce 
jaune qui a deux à trois centimètres de lon- 
gueur. Sa tête, son corps et ses pattes sont 
d'un jaune tirant sur le brun j le ventre et les 
antennes sont d'un jaune clair : il a les ailes 
transparentes, avec des nervures brunâtres. 

Cime. —{Voy. cymb.) 

Ciment. — Le ciment n'est pas un 
mortier; c'est de la brique, de la tuile ou de 
la poterie pilée et tamisée que l'on mélange 
le mieux possible avec de la chaux grasse 
pour faire un mortier, ce qui est bien diffé- 
rent. (Voy. MORTIER.) 

Cimetière. — On appelle ainsi l'es- 
pace réservé dans les villes et les villages à 
la sépulture des morts. Par décret du 
23 prairial an xn, il fut ordonné d'éloigner 
les cimetières de 3» à 40 mètres des com- 
munes, et ceci dans un but de salubrité. 
Nous ne saurions trop applaudir à ce décret, 
ni trop inviter les administrations commu- 
nales à le mettre à exécution; car il est évi- 
dent que la décomposition des morts au 
milieu des vivants ne peut avoir que de mau- 
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vais résultats. Quelle que soit la profondeur 
des fosses, il s'en dégage par les lemps 
humides et chauds des émanations cadavé- 
reuses assez prononcées. 

Les terres des vieux cimetières abandonnés 
forment un engrais très-énergique, supérieur 
au meilleur fumier et propre à toutes les cul- 
turcs, notamment à la culture maraîchère. 
On éprouve, nous le savons, quelque répu- 
gnance à s'en servir; on craint pour la qua- 
lité des produits. C'est à tort, la terre de 
cimetière n'ôte rien à leur délicatesse. 

CilllCX. — Nom scientifique du genre 
punaise. (Voy. punaise.) 

Cinabre. — Nom vulgaire sous lequel 
on désigne un composé de soufre et de mer- 
cure, appelé par les chimistes dculosulfurc 
de mercure. On le trouve en masses assez 
considérables dans la nature, et il constitue 
la mine de vif-argent. On le grille, autrement 
dit, on le chauffe, le soufre s'en va et le mer- 
cure ou vif-argent reste. En faisant chauffer 
à 50 ou 55°,o00 de mercure, 114 de soufre et 
75 de potasse dissoute dans 400 d'eau, on 
obtient le cinabre artificiel qui. parfaitement 
pulvérisé, porte le nom de vermillon. C'est 
avec ce vermillon que l'on colore en rouge 
les belles cires à cacheter. 

Cinéraire. — Genre de plantes de la 
famille des Composées, qui renferme trente 
ou quarante espèces, la plupart originaires 
du cap de Bonne- Espérance, et dont une partie 
sont cultivées dans les jardins d'agrément à 
cause de la beauté de leurs fleurs. Ce sont 
des plantes herbacées annuelles ou vivaces. 

La cinéraire maritime est l'espèce type de 
ce genre : elle croît abondammentsur les ro- 
chers qui bordent la mer Méditerranée. Elle 
se reconnaît assez facilement, parce qu'elle 
est couverte de poils courts qui la rendent 
blanchâtre et comme cendrée ; en outre, ses 
fleurs jaunes se voient de loin à cause de 
la grandeur de leurs rayons. 

Les espèces le plus habituellement cul- 
livécs par les jardiniers sont : 

La cinéraire à feuilles de platane qui vient 
du Mexique. 

La cinéraire pourpre originaire deTénériffe 
et remarquable par les fleurs nombreuses dont 
le centre est d'un pourpre foncé, tandis que 
les rayons qui l'entourent sont d'un pourpre 
beauconp plus clair. 

La cinéraire à feuilles de peuplier, dont les 
fleurs sont jaunes. 

La cinéraire laineuse, et la cinéraire à 
oreilles. 

II nous serait facile de multiplier cette 
nomenclature, mais nous nous arrêtons ici , 
et nous terminerons en disant que les ciné- 



raires se multiplient très-facilement de bou- 
tures, de marcottes et de rejetons, surtout 
si l'on a la précaution de les mettre sous 
châssis pour faciliter leur reprise. 

Cingle. — Le cingle est un poisson qui 
fait partie du genre cepron, et de la famille 
des Percoïdes; il a la tête allongée et dépri- 
mée : son dos est d'un gris jaunâtre; son 
ventre est blanc; ses flancs sont marqués de 
quatre raies ou bandes longitudinales d'un 
brun noirâtre. Sa longueur varie entre trente 
et quarante centimètres. Il pèse ordinaire- 
ment de un kilogramme à un kilogramme et 
demi. Sa chair est blanche, de bon goûl, 
légère et très-eslimée. Il dépose son frai dans 
les rivières en mars et avril. Avec quelques 
précautions, il serait facile d'élever ce pois- 
son dans les eaux des fleuves où il manque, 
dans la Seine, par exemple. 

Cione. — Genre d'insectes de Tordre 
des Coléoptères, de la famille des Curculio- 
nides ou Charançons. Ces insectes sont en 
général très-petits, et ceux qui habitent 
l'Europe vivent surlout sur les plantes que 
les naturalistes nomment verbascum, et qui 
sont connues de tout le monde sous le nom 
de bouillôn-blanc ou molène. 

Ciotat ou cioiltat, — Variété de chas- 
selas blanc à feuilles très-découpées, nommé 
aussi raisin d'Autriche. 

Cirage. — Mélange de cire, de suif et 
de noir de fumée, dont on se sert pour don- 
ner du luisant au cuir des chaussures, aux 
sabots, etc. Quelques personnes ajoutent du 
blanc d'oeuf, du vinaigre, de la mélasse ou 
du sucre en poudre à ce mélange. 

Circée. — Genre de plante de la fa- 
mille des Onagraires,qui ne renferme qu'un 
très-petit nombre de plantes, dont deux es- 
pèces se trouvent dans nos pays. 

La première est la circée parisienne, con- 
nue vulgairement sous les noms d'herbe de 
Saint É tienne, herbe aux magiciennes, hem 
aux sorciers. Cette plante est commune dans 
les lieux frais et couverts, les endroits nu 
mides des bois. Elle s'élève quelquefois jus- 
qu'à huit décimètres de haut. Sa racine est 
rampante , sa tige dressée est plus ou moins 
rameuse, et couverte de poils courts; ses fcui ■ 
les ovales sont bordées de petites dents; ses 
fleurs sontd'un blanc rosé. Les moutons I ai- 
ment beaucoup et la recherchent avidement. 

La seconde espèce, qui n'est pour quelque- 
auteurs qu'une variété, porte le nom d 
circée intermédiaire. EWecsi beaucoup p"J* 
rare que la précédente. On la trouve le ipwj 
souvent dans les bois humides. Sa tige, n*o 9 
de trois à six décimètres, est grêle cl à p« flC 
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rameuse ; ses fleurs, d'un blanc rosé, forment 1 
des grappes peu fournies. Ses fruits sont 
arrondis. On la distingue surtout de la pré- 
cédente, parce que chacune de ses fleurs 
porte à son pédicule une très-petite foliole 
ou bractée. 

Cire. — C'est une substance grasse que 
nous devons aux abeilles, et qui sert, dans 
les ruches, à former les rayons qui reçoivent 
le miel et le couvain. On a cru longtemps 
que puisqu'elle existait toute faite sur les 
(leurs, les insectes n'avaient que la peine de 
l'y recueillir; mais on a dû changer d'avis, 
après avoir remarqué que les abeilles nourries 
avec du miel ou du sucre, produisaient tout 
autant de cire que les abeilles se nourrissant 
dans les jardins, les prairies et les bois. 
Celle remarque a été faite d'abord par Hu- 
ber, de Genève; puis en 1842, par M. Grund- 
lach, et en 1845 par MM. Dumas et Milne 
Edwards. On est donc parfaitement libre 
d'admettre que tantôt les abeilles rencon- 
trent la cire toute formée dans la corolle des 
fleurs, et que tantôt elles la forment de 
loutes pièces. 

La cire des ruches exige nécessairement 
certaines manipulations avant d'entrer dans 
lecommerce. On en sépare d'abord le miel par 
l'égoultage et la pression entre les doigts. 
Ceci fait, on jette les gâteaux dans l'eau 
chaude, et l'on remue pour accélérer la 
fonte et empêcher que la cire ne brûle au 
fond du chaudron. On laisse bouillir un peu 
afin de bien dissoudre le miel qui reste en- 
core dans les gâteaux, et en ayant soin que 
la cire ne déborde pas dans le feu, attendu 
qu'il y aurait perte de marchandise d'une 
part, et que, de l'autre, il y aurait danger 
d'incendie. Une fois la cire fondue, on la 
passe à travers un canevas que Ton tord 
vigoureusement, et aussitôt passée, elle 
commence à se figer par le refroidissement. 
Le marc reste dans le canevas. Comme il 
coniient encore un peu de cire, on le jette 
de nouveau dans le chaudron avec la quan- 
tité d'eau nécessaire pour le couvrir, on le 
fait bouillir un peu, on le verse ensuite sur 
le canevas pour le presser de nouveau, et le 
marc restant peut servir ou de combustible 
ou d'engrais. Quelquefois, on le laisse fer- 
menter en tas, et il s'y produit une quantité 
considérable de vers, dont la volaille est 
très-friande. 

La cire passée et refroidie est fondue, 
puis coulée dans des vases de terre ou de 
bois. C'est ce qu'on nomme la cire brute, la 
are vierge ou la cire jaune. Pour la purifier, 
on la fait fondre à une chaleur douce et on 
W laisse tomber sur un cylindre en bois qui 
tourne eontinucllcmentau milicud'un baquet 
P'cin d'eau. De celte manière, la cire forme 



des rubans minces qui se détachent du cylin- 
dre. On place ces rubans sur des châssis en 
toile très-rapprochés de terre, et on les laisse 
ainsi plusieurs jours exposés au soleil et à 
la fraîcheur de la nuit. \,à couleur jaune 
disparaît en grande partie. On refond les 
rubans à demi blanchis, on forme de nou- 
veaux rubans, et on les expose sur les châssis 
comme la première fois. Alors le blanchiment 
se complète , la cire devient très sèche, et 
pour lui rendre un peu de liant et la couler 
en pains, on la fond en y ajoutant un peu de 
suif. Cette cire purifiée porte dans le com- 
merce le nom de cire blanche. 

Il serait facile de blanchir la cire jaune 
au moyen du chlore ou de l'acide sulfureux; 
mais il paraît que ces deux gaz l'altèrent, 
la rendent trop sèche, trop cassante, et que 
les bougies préparées avec elle répandent 
en brûlant des vapeurs désagréables. 

En 1838, un manufacturier anglais a réussi 
à blanchir à peu de frais la cire vierge, en 
l'exposant pendant douze heures à un cou- 
rant de gaz oxygène pur. En 1841, un autre 
Anglais a conseillé d'opérer le blanchiment 
en versant un peu d'huile de vitriol affaiblie 
(acide sulfuriquc) dans la cire en fusion, d'y 
ajoulerquelquesmorceaux d'azotate de soude 
et de remuer le tout sur le feu avec une 
spatule en bois. Il se produit ainsi de l'acide 
azotique ou eau-forte qui décolore très-bien 
la cire. 

La cire purifiée et blanchie n'a ni odeur 
ni saveur. Elle est un peu plus légère que 
l'eau. Elles'amollit et s'étend sous les doigls 
à une chaleur de 55° centigrades; elle se 
fond entre G9° et 70°, c'est-à-dire moins 
vite que la cire jaune qui fond à 04°. Elle 
s'allume facilement et brûle à l'air avec une 
flamme blanche et brillante , ne répandant 
ni odeur ni fumée. 

La cire ne se dissout pas dans l'eau, mais 
elle se dissout en toutes proportions dans les 
huiles, les graisses et les huiles essentielles, 
telles, par exemple, que l'essence de térében- 
thine, ce qui revient à dire que les taches de 
cire ou de bougie peuvent être facilement 
enlevées par celte essence, et qu'il est aisé 
de découvrir si les cires du commerce ont 
été falsifiées avec de la fleur de soufre, de la 
fécule, de la farine de pois . de la sciure de 
bois ou de la poudre d'os calcinés. L'essence 
de térébenthine n'attaque nullement ces sub- 
stances, tandis qu'elle dissout complètement 
la cire. 

La cire se dissout en partie dans l'alcool 
bouillant. Elle se dissout aussi dans la po- 
tasse concentrée et bouillante et forme avec 
elle un véritable savon. 

La cire sert à fabriquer les bougies qui ont 
sur les chandelles de suif l'avantage de ne 
répandre ni odeur ni fumée désagréable, de 
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couler très-peu et de ne pas former sur les 
ctcllcs de lâches diflici les à enlever , puis- 
que avec de l'essence de citron, de l'essence 
de térébenthine ou de l'esprit-de-vin bouil- 
lant, il est aisé de faire disparaître les taches 
de bougie. 

La cire sert à préparer V encaustique pour 
enduire les carreaux et les parquets après 
leur mise en couleur, o On fait dissoudre 
dans 5 litres d'eau 125 grammes de savon 
blanc, dit M. Girardin ; on y ajoute 500 
grammes de cire jaune coupée en petits 
morceaux , et l'on fait fondre à chaud. On 
met alors dans le mélange 60 grammes de 
cendres gravelées (carbonate de potasse); on 
agite, on laisse refroidir en remuant de temps 
à autre, afin que les parties de densités diffé- 
rentes soient mélangées en une sorte d'émul- 
sion épaisse. Cette composition, étendue sur 
le carreau, peut en couvrir 48 à 56 mètres. 
Quinze à vingt heures après, on peut cirer et 
frotter. » 

Dans les pharmacies, la cire est employée 
à la fabrication des emplâtres, des onguents, 
des sondes et du cérat. Les jardiniers s'en 
servent pour la préparation de la cire à 
greffer {voy. ces mois). Les modeleurs la 
façonnent de mille manières; les fabricants 
de cirage en font une grande consommation. 

Cire a greH'ci». — On nomme ainsi 
une composition , une sorte d'onguent qui 
sert à recouvrir les plaies faites aux arbres, 
soit au moment de la greffe, soit au moment 
de la taille, soit dans les opérations de rava 
lement, de recepage, etc. Chaque cultivateur 
a ses recettes. Voici celles du jardinier en 
chef du jardin du Luxembourg. 

Composition à employer à chaud. « On 
fait fondre dans un vase de terre sur le feu 
500 grammes de poix blanche de Bourgogne, 
120 grammes de poix noire, 120 grammes de 
résine, 10!) grammes de cire jaune, GO gram- 
mes de suif : on mélange le tout pendant la 
fusion. Chaque fois qu'on veut se servir de 
cette cire, on pose le vase qui la contient sur 
un feu doux, puis on l'applique lorsqu'elle 
est suflisamment réchauffée pour devenir 
liquide sans être trop chaude, avec une spa- 
tule ou un pinceau. >. 

Composition à employer- à froid. « On 
fait fondre également sur le feu, et l'on mé- 
lange pendant la fusion, 500 grammes de cire 
jaune, 500 grammes de térébenthine grasse, 
250 grammes de poix blanche de Bourgogne 
et 100 de suif. On en fait des bâtons que l'on 
enveloppe dans un linge on du papier, et 
lorsqu'on veut l'employer , on en prend un 
morceau que l'on pétrit entre les doigts jus- 
qu'à ce qu'elle soit suflisamment molle. » 

Voici maintenant la recette pour la cire 
à froid, qui nous a été donnée en liel^ique.On 



prend 52 grammes de cirejaune. 52 grammes 
de poix résine, que l'on fait fondre ensemble 
à petit feu et que l'on mélange le mieux possi- 
ble. Quand ces substances sont fondues et nié. 
langées, on verse dessus 16 grammes de téré- 
benthine liquide par petites quantités à la 
fois ; on continue d'agiter , puis on laisse 
refroidir. 

Ciricr. — Nom vulgaire du myrica 
gale. ( Voy. calé.) 

€ii*i*Iie. — {Voy. vrille.) 

Cirsc. — Genre de la famille des Com- 
posées, qui renferme un certain nombre d'es 
pèces qui sont toutes confondues par le vul- 
gaire avec les chardons . dont elles ont les 
tiges et les feuilles épineuses. Les cirses habi- 
tent les lieux incultes et sont peu estimés des 
horticulteurs. Leurs fleurs sont rouges ou 
jaunes. On mange dans certains pays les ré- 
ceptacles de quelques espèces, comme on 
mange ceux des artichauts. Nous citerons ici 
le cirse laineux et le cirse des champs. 

Le premier a une tige droite, robuste, 
laineuse, rameuse, qui atteint jusqu'à douze 
décimètres de hauteur. Ses feuilles, qui sont 
grandes, embrassent la lige et sont profondé- 
ment découpées en lobes , qui tous se ter- 
minent par une pointe aiguë. Ses têtes de 
fleurs grosses et d'un rouge foncé, sont en- 
tourées par des écailles épineuses et entre- 
mêlées de lilaments qui ressemblent à de la 
toile d'araignée. Cette espèce est unede celles 
dont on mange le réceptacle. 

Le second ou le cirse des champs a une 
racine rampante . une tige droite, masquée 
de sillons longitudinaux et haute de quatre 
à huit décimètres; ses feuilles, qui sont dé- 
coupées, sont bordés d'épines piquantes. Ses 
fleurs sont rougeâtres ou blanches, les écailles 
qui les entourent sont beaucoup moins acé- 
rées que celles de l'espèce précédente. H 
croît dans les champs, les vignes, sur le bord 
des chemins. Jadis on lui attribuait la verlu 
du guérir les hémorrhoïdes. Ces deux espèces 
ainsi que le cirse acaule ou sans tiges, qui, 
pendant l'été, couvre de ses fleurs rouges 
les pelouses, sont recherchées par les ânes, 
surtout lorsqu'elles sont encore jeunes. 

Cis. — Genre de Coléoptères de la famille 
des Xylophages, qui ne renferme que de très- 
petites espèces vivant en commun sur les 
agarics et les bolets desséchés des arbres. 
A la moindre apparence de danger, ils se lais- 
sent tomber à terre. On les rencontre surtout 
au printemps. 

Le cis du bolet est brun , ses ailes sont 
marquées de points irréguliers. 

Le cis nain est noir, et sans aucune espèce 
de taches; ces deux espèces sont communes. 
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Cisailles. — C'est le nom que l'on 
donne quelquefois à cet instrument en forme 
de faucille et à long manche, dont se servent 
Jcs jardiniers pour tondre les haies. 

fjssus. — Genre de plantes de la fa- 
mille des Arnpélidées, dont les espèces sont 
sarmenlcuses et grimpantes, et ressemblent 
tellement aux vignes, qu'on les a souvent 
confondues ensemble. Ces végétaux croissent 
dans toutes les régions chaudes du globe, 
principalement en Asie. On en cultive plu- 
sieurs dans les jardins d'agrément, pour leur 
belle verdure et parce qu'ils garnissent très- 
bien les murs, les treillages, les berceaux et 
les tonnelles. Les cisses ou cïssus contien- 
nent assez d'eau dans leur intérieur pour 
ili si I (lier plusieurs personnes, lorsqu'on les 
coupe par tronçons. 
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Ciste. — Genre de plantes de la famille 
des Cistinées, qui ne renferme que des arbris- 
seaux ou des sous-arbrisseaux souvent très- 
louffus, mais engendrai de petite taille, et dont 
les (leurs jaunes, roses ou blanches, sont très- 
élégantes. Aussi en cultive-t-on en assez grand 
"ombre dans les jardins d'agrément. Ces vé- 
gétaux croissent en Orient, dans le midi de 
l'Europe; ils sont surtout très-abondanls en 
Espagne. Nous en décrirons ici deux espèces 
seulement. 

1° Le ciste cotonneux, qui s'élève à un 
mètre et plus de hauteur; ses feuilles sont 
couvertes d'un duvet blanc, épais et court • 
ses Heurs sont grandes et d'une belle couleur 
purpurine. Cet arbrisseau produit un très- 
bon effet dans les jardins, mais il est sensible 
au froid et demande à être rentré pendant 
I hiver dans une serre. 

2° Le ciste ladaniferc, qui croît en Grèce 
et en Espagne, et dont les Heurs nombreuses 
sont grandes et blanches, fournit la résine 
connue sous le nom de ladanum. Cette sub- 
ornée est très-odorante et tellement abon- 
dante dans ce végétal que. lorsqu'il fait très- 
Cûaud elle suinte et tombe goutte à goutte 
arbrisseau. On la récoltait autrefois après 
» Darne des boucs, qui s'en était chargée en 
'autant les pâturages dans lesquels croît 
«ciste. Maintenant on la recueille à l'aide 
■ JJ râteau muni d'un grand nombre de la- 

t es de cuir qu'on promène, à différentes 
prises, sur ces plantes; on racle ensuite les 
et on place la résine qu'on obtient 

'^lesvasespourla livrer au commerce. 
; JJJJfWm, qui était autrefois employé en 
KSy»«.«*, de nos jours, tombé dans 
loubll 'e plus complet. 

corn *f * è i e " — Gcnr e de Coléoptères qui se 
PQSe d une quarantaine d'espèces. Les 
,CS v,vcn t sur les fleurs, sous les vieilles 



ecorces. Nous citerons ici la çi stèle couleur 
de soufre, qui est d'un jaune citron avec les 
yeux noirs. Celte espèce est très-commune; 
elle vil sur les fleurs et principalement sur 
celles de la famille des Ombelliféres ; sa lon- 
gueur est à peu près d'un centimètre La cis- 
tele céramboïde est longue d'un centimètre 
et demi, noire, avec des ailes d'un jaune 
roussàtre et rayées. Sa larve ainsi que l'insecte 
lui-même vivent dans le tronc carié et ver- 
moulu des vieux chênes. 



Citerne. — Dans les localités où l'eau 
manque, où les sources tarissent en été, où les 
eaux, quoique abondantes, sont insalubres, 
on construit un peu au-dessous du sol des 
réservoirs voûtés, destinés à recevoir et à 
conserver les eaux des pluies. Ce sont ces ré- 
servoirs qui portent le nom de citernes. Les 
citernes doivent être placées à l'ombre, au- 
tant que possible; leur entrée, constamment 
close par une bonne porte, doit être tournée 
vers le nord. Ces constructions sont ordinai- 
rement divisées en deux parties : Tune, qui 
est le citerneau, reçoit les eaux d'abord, et 
cest là qu'elles déposent leurs impuretés; 
I autre, qui est la citerne proprement dite, 
reçoit les eaux ainsi épurées dans le premier 
compartiment. Il importe que les matériaux 
employés à la construction des citernes 
soient d'excellente qualité et que les mortiers 
hydrauliques ne laissent rien à désirer. 

Les eaux qui, en temps de pluie, viennent 
approvisionner les citernes, descendent pres- 
que toujours des toits, et les meilleures sont 
celles qui proviennent de toits en pierres, en 
tuiles et en ardoises. On les amène dans les 
réservoirs souterrains au moyen d'un tuyau 
muni d'un robinet que l'on peut fermer à 
volonté et ouvrir de même. Un autre tuyau, 
tenu constamment fermé, est destiné à faire 
la v idange de la citerne, a l'épuiser toutes les 
lois qu'on veut la nettoyer ou la réparer. On 
tire l'eau des citernes pour la consommation, 
soit au moyen d'une pompe, soit avec des 
seaux et à la main. 

On a fait des calculs répétés pour déter- 
miner la capacité à donner aux citernes et la 
superficie à donner aux toits. On a compté 
qu'il fallait dix litres d'eau par jour pour une 
personne adulte, cinquante pour un cheval 
de taille moyenne, trente pour un bœuf ou 
une vache, deux pour un mouton, trois pour 
un porc. II est donc facile à chaque ménage, 
a chaque exploitation de savoir à combien de 
litres doit s'élever son approvisionnement 
Partant de là , ou s'esl dit sous le climat de 
Paris, par exemple, il tombe annuellement 
cinq cent trente litres d'eau de pluie sur un 
mètre carré; faisons la part des perles qui 
ont heu par évaporation, absorption et infil- 
tration, el ne comptons que sur trois ceut cin- 
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quantc lilrcs au lieu de cinq cent trente. II 
nous faudra, par conséquent, dix mètres car- 
rés de toiture pour la consommation an- 
nuelle d'un homme, cinquante pour un cheval, 
trente pour une bête à cornes , deux pour un 
mouton et trois pour un porc. Et partant 
des mêmes calculs, l'on s'est dit encore : Nous 
avons besoin de tant de litres par mois ; une 
citerne doit contenir l'approvisionnement de 
deux mois au moins; prenons nos dimensions 
en conséquence. 

Ceraisonnemcnt appuyé sur des moyennes 
est fort trompeur. II ne serait juste qu'au- 
tant qu'il tomberait, chaque mois, une môme 
quantité d'eau ou à peu près; mais en été, 
précisément dans la saison où l'on a le plus 
besoin d'eau, il se passe parfois des quinzai- 
nes, des mois et plus sans qu'il en tombe une 
goutte; que devient alors la moyenne? 

L*eau de citerne passe avec raison pour 
excellente, quoiqu'un peu fade à boire. Seu- 
lement on recommande de ne pas introduire 
dans ces réservoirs les premières eaux qui 
tombent après une longue sécheresse et celles 
des pluies d'orage. 

Citrate». — Les citrates sont des sels 
formés par l'acide citrique. Ainsi le citrate 
de magnésie, le seul que nous ayons à citer 
ici, est un composé d'acide citrique et de ma- 
gnésie. Ce sel, dissous dans l'eau, sert à faire 
la limonade de Roger, employée comme 
purgatif. 

Citrique (acide). — C'est un acide qui 
existe dans un grand nombre de fruits, tels 
que les citrons, les oranges, les baies rouges 
des groseilles à grappes , les baies vertes 
des groseilles à maquereau , les fraises , etc. 
C'est surtout du jus de citron qu'on le retire. 
On commence par clarifier ce jus en le faisant 
bouillir avec du blanc d'œufs: après cela, on 
verse dedans de la craie en poudre jusqu'à 
ce qu'il n'y ait plus d'effervescence. Un kilo- 
gramme de craie suflit ordinairement pour 
saturer 16 kilogrammes de jus de citron. On 
ajoute enfin de l'eau de chaux par petites 
quantités et l'on agite jusqu'à ce que la li- 
queur ne rougisse plus la couleur bleue du 
tournesol. Il se forme alors au fond du vase 
un dépôt blanc considérable de citrate de 
chaux. On le met sur une toile à filtrer et on 
le lave à l'eau bouillante, jusqu'à ce que 
cette eau passe parfaitement claire. Le ci- 
trate de chaux étant ainsi obtenu , on le 
traite par l'acide sulfuriqueétendu d'eau, qui 
le décompose . et forme du plâtre ou sulfate 
de chaux. On filtre derechef; le plâtre reste 
sur le filtre . tandis que l'acide citrique, qui 
estsoluble, passe avec la liqueur. On chaude 
cette liqueur dans une chaudière de plomb 
jusqu'à ce qu'une petite peau vienne la re- 



couvrir, on laisse ensuite refroidir et il se 
dépose des cristaux qui sont de l'acide ci- 
Irique. 

L'acide citrique a une saveur piquante et 
agréable. Mélangé avec du sucre pilé, dans 
la proportion de sept cents grammes de su- 
cre pour seize grammes d'acide, il forme une 
poudre connue sous le nom de limonade 
sèche. Avec quelques cuillerées de cette pou- 
dre et de l'eau, on obtient sur-le-champ une 
excellente limonade liquide. 

L'acide citrique peut servir ainsi que l'a- 
cide oxalique pour enlever les taches de 
rouille. On humecte les taches que l'on veut 
enlever et on les saupoudre avec quelques 
pincées de cet acide. Au bout de quelque 
temps on frotte et la rouille disparaît. 

Citl'Oll. — Fruit du citronnier, qu'on 
appelle aussi limon dans un grand nombre 
de localités. {Voy. cnnoNisicn.) 

Citronnelle. — Nom^ donné à l'ar- 
moise auronc, à la verveine à trois feuilles, 
à une espèce de mélisse, à cause de l'odeur 
agréable qu'elles exhalent lorsqu'on froisse 
leurs feuilles entre les doigts. 

Citronnier. — Genre de plantes de 
la famille des Aurantiacées ou Hespôffdées, 
qui réunit tout ce qui peut flatter les yeux, 
l'odorat et le goût. Il se compose d'arbres de 
moyenne grandeur et d'arbrisseaux qui crois- 
sent naturellement dans les parties les plus 
chaudes de l'Asie; de là, il s'est répandu en 
Europe, a été transporté en Amérique, et se 
trouve maintenant cultivé sur presque toute 
la surface du globe. Les feuilles de ces végé- 
taux contiennent une huile essentielle que 
l'on peut apercevoir dans leur tissu, sous 
forme de points transparents, en plaçant la 
feuille entre l'œil et la lumière. Leurs fleurs 
sont blanches et rosées, et renferment aussi ( 
une huile à laquelle elles doivent leur odeur 
suave et pénétrante. Le fruit des citronniers, 
que les botanistes nomment hcspériiUc, est 
connu vulgairement sous les noms ôecitron, 
orange, limon, cédrat. A l'intérieur il se di- 
vise facilement en tranches, dont chacune 
contient un suc plus ou moins acide, q" 1 
dans plusieurs espèces est très-agréable au 
goût. Son écorce. qui est d'un jaune plus ou 
moins rouge, renferme une huile essentie lie 
qu'on peut faire sortir en la pressant forte- 
ment ; lorsqu'on dirige le jet de cette JMBJ 
sur une bougie enflammée, il prend leu 
donne une flamme bleuâtre. . 

Les botanistes ne sont pas d'accord suri 
espèces et les variétés que renferme ni 
genre; les uns, comme au Jardin des Piaw 
de Paris, les divisent en cinq espee»' 
MM. Ilisso et Poiteau en comptent uu • 
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Nous parlerons seulement ici des quatre 
espèces les mieux connues. 

1° Le citronnier, proprement dit. n'atteint 
guérie que quatre à cinq mètres de hauteur; 
ses branches sont courtes, roides et angu- 
leuses; lorsque cet arbre est jeune, ses ra- 
meaux et ses feuilles ont une teinte violacée 
qui passe plus tard au vert clair. Ses fleurs 
sont grandes, blanches en dedans, purpurines 
nu dehors; elles ont peu d odeur. Son fruit, 
qui commence par être d'un brun rougcâlre, 
est d'un jaune clair lorsqu'il est arrive à sa 
maturité. Il a une double écorce : la première 
est le zeste qui est raboteux, mince et rempli 
d'une huile essentielle très aromatique ; la 
seconde est blanche, tendre, épaisse. On fait 
confire celte écorce entière, et elle devient un 
bonbon très -estimé. Le fruit du citronnier est 
connu sous le nom de citron ou de cédrat. 
Cotte espèce a donné naissance à dix-sept 
variétés. 

2° Le limonier est un bel arbre assez élevé 
et qui a un port majestueux. Ses branches 
sont longues, flexibles et violacées, ainsi que 
ses feuilles, mais seulement dans leur jeu- 
nesse. Ses feuilles, à un âge plus avancé, sont 
lisses et d'un vert jaunâtre. Ses fleurs, qui 
tiennent le milieu pour la grandeur entre 
celles du citronnier et cellesdc l'oranger, sont 
violacées au dehors et blanches à l'intérieur. 
Elles se succèdent presque pendant toute 
l'année. Son fruit est ovoïde et terminé par 
un mamelon assez volumineux; il est d'un 
jaune pâle, et son écorce est mince et lisse. 
Sa pulpe est acide, et le suc qu'elle contient 
sert à faire de la limonade et d'autres bois- 
sons rafraîchissantes. Ce fruit doit ses pro- 
priétés à l'acide citrique qu'il renferme en 
forte proportion. Cette espèce comprend un 
^ r rand nombre de variétés, au moins une 
quarantaine. D'après les auteurs, c'est parmi 
ces variétés qu'on place le bergamotier qui 
donne une huile essentielle très-rcnomrn.ée, 
et dont les fleurs exhalent une odeur très- 
suave. Mais l'acidité et l'amertume de son 
fruit empêchent qu'il ne soit bon à manger. 

5° L'oranger est un arbre élégant à cime 
arrondie; il est beaucoup plus vigoureux que 
'es deux espèces précédentes, et il dépasse 
souvent dix-huit mètres de' hauteur. Ses 
l'-uilles sont d'un beau vert foncé, aiguës et 
dentelées sur les bords; la queue ou pétiole 
[lui les supporte est ailée. Sa fleur, dont tout 
'€ monde connaît l'odeur délicieuse, est tout 
a «ait blanche et portée sur un pédoncule 
«longé. Son fruit ou l'orange est d'un beau 
Jaune rougeAtre; il est excellent au goût, et 
^iimé de tous. 

*° Lebigarradicr est aussi un bel arbre, 
•jais ,i 8 'éTève moins que les précédents. Sa 
. 'ur b| anche a une odeur plus suave que celle 
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autres citronniers; aussi la prélère-t-on 



pour fabriquer les essences et les eaux dis- 
tillées. Son fruit, que l'on nomme bigarrade 
ou orange arrière, a une odeur très-péné- 
tranle; il est d'un jaune rouge à l'intérieur; 
son suc sert à assaisonner les viandes, et on 
fait avec lui d'excellentes confitures. C'est 
aussi avec l'écorce de la bigarrade que l'on 
fabrique la liqueur de table si connue sous 
le nom de curaçao de Hollande. 

Les orangers à fruits doux comptent main- 
tenant quarante-quatre variétés, et ceux à 
fruits amers ou bigarradiers en comptent 
trente-trois. Ceux de nos lecteurs qui désire- 
raient avoir de plus grands détails sur les 
citronniers, consulteront avec fruit l'ouvrage 
de MAI. Ilisso et Poileau, qui a paru à Paris 
en 1818, sous le litre : Histoire naturelle 
des orangers. 

De tous ces arbres, c'est le citronnier pro- 
prement dit qui a été cultivé le premier en 
Europe. L'oranger ne commença à paraître 
en Italie qu'à l'époque des croisades, d'où il 
s'est répandu dans les pays environnants. Au 
commencement du quinzième siècle, il n'exis- 
tait encore qu'un pied d'oranger dans le 
nord de la France; il appartenait au conné- 
table de P>ourbon et avait été semé en mil 
quatre cent vingt et un, à Pampelune. Cet 
arbre existe encore à l'orangerie de Versail- 
les, où on le connaît sous le nom de Grand 
Connétable. 

Les fruits des citronniers se consomment 
sur place et se vendent au loin; ils sont l'ob- 
jet d'un grand commerce. On les mange crus; 
on en fait des boissons rafraîchissantes, des 
confitures, des sucreries diverses, des rata- 
fias; on en prépare des compotes, des gelées, 
des sirops; on les confit; on en extrait de 
l'acide citrique, de l'huile essentielle; sous 
le nom de chinois, on mange les petites 
oranges d'une variété de bigarradier. Les 
fleurs peuvent aussi se confire et servent à 
fabriquer l'eau distillée, si connue sous le 
nom d'eau de fleurs d'oranger. 

Le bois du citronnier est estimé des ébé- 
nistes et des menuisiers. Il est jaune clair ; 
son grain est fin et serré, et capable de 
prendre un beau poli. On en fait des meubles 
qui se vendent fort cher . divers objets de 
tour et de tabletterie. Les mètres pliants que 
l'on trouve dans le commerce sont tous faits 
avec ce bois. Les citronniers servent en outre à 
l'ornement et à la décoration des jardins ; ils 
sont d'autant plus précieux sous ce rapport 
qu'à l'élégance de leur port, à la beauté de 
leurs feuilles, à la suavité de leurs fleurs, ils 
joignent l'avantage de donner un revenu qui 
ne manque pas d'importance. 

Plusieurs médicaments sont aussi fournis 
à la médecine par les végétaux qui nous occu- 
pent. Nous les passerons successivement en 
revue. 
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Les feuilles de l'oranger ont une odeur 
aromatique qui se développe lorsqu'on les 
frotte entre les doigts; leur saveur est chaude 
et amèrc. Pour bien les récoller, il faut les 
prendre sur l'arbre lorsqu'elles sont encore 
bien vertes et les faire sécher isolément dans 
une chambre bien aérée: de cette manière, on 
obtient un remède beaucoup plus actif qu'a- 
vec celles que l'on trouve habituellement chez 
les herboristes. Ces feuilles conviennent dans 
les maladies nerveuses; elles ont été recom- 
mandées dans l'épilcpsie; mais dans ce cas. 
on les ordonne à une dose très-élcvée. Les 
personnes qui ont l'estomac paresseux et les 
digestions difficiles, se trouvent très-bien 
après le repas de prendre une infusion de 
feuilles d'oranger. Enfin , associées au til- 
leul, elles sont un remède populaire contre 
la douleur et la pesanteur de tète, les maux 
d'estomac, etc. En infusion, trois ou quatre 
suffisent pour un litre d'eau. 

Les (leurs d'oranger ont une saveur amèrc : 
on en fait des infusions à la dose de une ou 
deux pincées pour un litre d'eau. On prend 
ensuite cette boisson par demi-tasses après 
l'avoir sucrée convenablement. Mais la forme 
sous laquelle on fait le plus d'usage des Heurs 
d'oranger est leur eau distillée , qui entre 
dans une foule de préparations médicinales. 
On s'en sert fréquemment pour masquer la 
saveur fade des tisanes, et pour les rendre 
plus agréables aux malades en les aromati- 
sant. Cette eau se prend pure ou dans une 
infusion de thé, de mélisse, de tilleul, etc. 
Sa dose est de un à quatre grammes. Elle 
convient dans les affections nerveuses, les 
convulsions et une foule d'autres circon- 
stances qu'il serait trop long d'énumérer ici. 

L'eau de fleurs d'oranger sert encore à 
aromatiser l'eau sucrée, ainsi que tout le 
monde le sait. On en met dans les sucreries, 
les conlitures, les pâtisseries légères. On en 
fait un ratafia très-eslimé. 

On prépare encore avec les fleurs de l'oran- 
ger un sirop qui, à la dose de soixante-quatre 
grammes, jouit des mêmes propriétés que 
les fleurs elles-mêmes. Enfin, on en relire 
aussi une huile essentielle connue sous le 
nom de ncroli, dont on met de deux à quatre 
gouttes dans les potions, ou qu'on fait pren- 
dre aux malades sur du sucre. 

L'écorcc d'orange est employée contre les 
lièvres intermittentes à la place du quin- 
quina ; elle réussit assez bien dans quelques 
cas; mais lorsque la fièvre est grave, il vaut 
mieux recourir de suite au remède le plus 
énergique. On l'a vantée aussi contre l'hys- 
térie, la chlorose. On s'en sert pour tuer les 
vers. On la fait prendre en poudre à la dose 
de deux à huit grammes en pilules ou délayée 
dans de l'eau. On peut aussi en faire une 
infusion ou un sirop. On tire de cette écorce 



une essence qui est connue sous le nom ù'cs 
sence de Portugal. 

Le suc de l'orange est aqueux , sucré 
légèrement acide , très-agréable au goût- 
cependant, dans quelques variétés, ce suc csi 
d'une acidité ou d une amertume qui empê- 
che qu'on puisse s'en servir. Le jus de l'o- 
range, mélangé à l'eau et au sucre, donne une 
boisson connue sous le nom d'orangeade, qui 
convient dans les fièvres, les inflammations 
de l'estomac et des intestins, etc. ; elle étanche 
la soif, fait disparaître en partie la sécheresse 
de la bouche et plaît en général beaucoup 
aux malades. Il en est de même du sirop d é- 
corées d'oranges qui, à la dose de soixante- 
quatre grammes, peut très-bien remplacer 
l'orangeade. Le suc de l'orange convient à 
tout le monde, mais il est surtout utile auv 
personnes bilieuses, principalement pendant 
les chaleurs de l'été. 

Nous croyons faire plaisir à nos lecteurs 
en leur donnant ici la manière la plus con- 
venable de préparer l'orangeade. 

On prend une ou deux oranges que l'on 
coupe par tranches, on les met dans un vase, 
on ajoute soixante-quatre grammes de sucre, 
puis on verse sur le tout un litre d'eau froide 
ou chaude, à volonté. On laisse macérer peu 
dant deux heures , on filtre et l'on obtient 
ainsi une boisson très-agréable. 

Les orangettes sont les fruits de l'oranger 
recueillis avant qu'ils aient atteint la gros- 
seur d'une cerise. On s'en sert pour panser 
les cautères à la place des pois d'iris. Les 
orangettes ont une saveur aromatique et 
amère. Les petites oranges qui tombent après 
la floraison servent h faire une huile volatile 
connue sous le nom de petit grain. 

L'écorce du citron a les mêmes propriétés 
que celle de l'orange, mais on s'en sert plus 
rarement. Elle donne par la distillation une 
huile essentielle connue sous le nom ù' huile 
de bergamote ou de cédrat, dont les parfu- 
meurs font un grand usage. L'écorcc du citron 
appliquée sur la peau la rougit. Dans les dou- 
leurs de dents on en place en topique sur les 
tempes de la personne qui souffre. Ce moyen, 
bien facile à essayer, , passe pour être très- 
efficace, mais nous n'oserions en garantir le 
succès. 

Le suc du citron, contient d'après les ana- 
lyses qui en ont été faites par les chimistes- 
une forte proportion d'acide citrique. C esta 
cet acide qu'il doit ses propriétés. Le citron 
est employé pour préparer la boisson connue 
sous le nom de limonade. C'est un mélange 
d'eau, de jus de citron et de sucre. Lorsquo 
l'ait de la limonade une simple boisson d agré- 
ment, on peut l'aromatiser avec le zeste a 
fruit. Si elle doit servir comme médicament 
il vaut mieux s'en abstenir; car alors e 
deviendrait excitante et ne produirait pK» 
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même effet. Lorsqu'on veut obtenir la limo- 
nade gazeuse, on sature l'eau d'acide carbo- 
nique. Mêlé aux aliments, le suc de citron 
les rend plus agréables au goût, et en outre il 
facilite leur digestion. 

La limonade convient aux personnes qui 
ont l'estomac échauffé, à celles qui ont la 
bouche mauvaise, peu d'appétit, des diges- 
tions difficiles. Au bout de quelques jours, 
celle boisson dissipe tous ces accidents. On 
l'ordonne encore dans les fièvres, les inflamma- 
tions des intestins, de la vessie, dans l'éré- 
sipèlc; on l'a fait prendre dans les empoison- 
nements parles narcotiques acres, tels que la 
ciguë, le tabac, l'aconit, la digitale, etc., etc. 
Celte boisson est excellente dans le scor- 
but. Dans cette maladie on se sert du 
jus.de citron pour nettoyer les gencives des 
malades. Lorsqu'on a très-chaud et qu'on 
est altéré, non-seulement la limonade apaise 
la soif, mais encore elle modère la chaleur 
animale, elle rafraîchit, comme on dit vul- 
gairement. 

Pour préparer convenablement la limo- 
nade, on prend un ou deux citrons qu'on 
dépouille de leur écorce, puis on triture et 
un broie la pulpe dans un litre d'eau. On 
ajoute soixante-quatre grammes de sucre, et 
après quelques minutes on passe, et la lirno 
nade est faite. 

On peut encore couper le citron par tran- 
ches, ajouter le sucre et l'eau et agiter le 
mélange pendant quelques instants. De cette 
manière, la limonade est plus aromatique, 
surtout si on a frotté le sucre contre le zeste 
du citron, ainsi que le font beaucoup de per- 
sonnes. L'eau qu'on emploie peut, à volonté 
être chaude ou froide. 

Citrouille. — On appelle citrouille, 
on botanique, une espèce du genre courge 
[Yoy. ce mot.) 

Cive ou civette. — Nom dune espèce 
d ail dont nous avons parlé ci-dessus au mot 

CIBOULETTE. (Voy. CIBOCLF.ITE.) 

Civette. — La ciyetle est un mammi- 
fère de l'ordre des Carnassiers, qui a à peu près 
la taille d'un renard, mais dont le corps esl 
Ptasalloogé et dontles pattes sont plus élevées 
que chez ce dernier animal. La longueur or- 
dinaire de la civette est de soixante-cinq 
centimètres du bout du museau à l'origine 
de la queue: sa hauteur est de trente à trente- 
irois centimètres. Son museau est pointu: 
oreilles sont rondes et courtes; son poil, 
pique soyeux en apparence, est rude et 
n g« Elle a sur le dos une espèce de crinière 
redresse lorsque l'animal esl en colère. 
^ couleur est grise avec des bandes et des 
lC »es semblables à des yeux qui sont noi- 
DrcT ' d'agricoltork. 
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rftlres. Ses côtés sont blanchâtres. Elle porte 
quatre anneaux noirs à la queue dans les 
deux tiers supérieurs, l'autre tiers est tout à 
fait noir. La civette porte sous la queue, 
entre l'anus et les parties de la génération, une 
fente qui sert d'ouverture à une poche qui en 
renferme elle même deux autres plus petites 
dont les parois sont glanduleuses et bouclées; 
chaque bosselure est un petit follicule ou sac 
qui sécrète une humeur huileuse, qui se réu- 
nit dans les poches, s'épaissit et finit par 
prendre la consistance d'une forte pommade. 
C'est cette substance qui est connue sous le 
nom de civelle. A la fin de cet article nous 
donnerons quelques détails sur elle. Les 
civettes sont des animaux très-farouches . 
et malgré leur air épais, elles sont lestes et 
agiles; elles sautent comme les chats et cou- 
rent avec la plus grande facilité. Elles chas- 
sent, le soir et le matin seulement, les oiseaux 
et les petits quadrupèdes, dont elles font 
leur nourriture; elles cherchent aussi comme 
les renards à s'introduire dans les poulaillers 
et les basses-cours pour y saisir une proie. 
A défaut de chair qu'elles préfèrent à tout, 
elles savent se contenter de fruits et de ra- 
cines. Elles habitent les plaines, les mon- 
tagnes, les endroits sablonneux des pays les 
plus chauds de l'Afrique, tels que l'Abys- 
sinic, la Guinée, le Congo. l'Ethiopie. Ces 
animaux ont quatre mamelles, mais jusqu'à 
présent on ignore combien elles mettent bas 
de petits à la fois. Dans les ménageries, la 
civette dort presque continuellement et con- 
serve toujours son naturel farouche et mé- 
chant. Dans quelques pays on la tient dans 
une demi-domesticité pour s'emparer de la 
liqueur qu'elle produit. Pour cela, on l'en- 
ferme dans une cage étroite, et là deux ou 
trois fois par semaine on vide son sac de la 
matière qu'il contient à l'aide d'une cuiller. 
La récolte est d'autant plus abondante que 
l'animal est mieux nourri. L'odeur qu'ex- 
hale la civette est due à l'espèce d'huile 
qu'elle sécrète; cette odeur. qui est très-per- 
sistante, a une certaine ressemblance avec 
celle du musc. On n'a jamais pu la faire 
perdre à des peaux préparées depuis longues 
années, non plus qu'à des squelettes soumis 
à des levages nombreux et répétés. 

La civette, car on a aussi donné ce nom 
à la substance qu'on retire de cet animal, 
est une matière grasse, douce au toucher, 
qui a à peu près la consistance de la graisse; 
blanchâtre lorsqu'elle sort de la poche où 
elle est contenue, elle prend à l'air une cou- 
leur brune. Son odeur est aromatique, extrê- 
mement forte et même fétide; sa saveur est 
licre. On falsifie fréquemment la civette avec 
des sucs de végétaux, des matières grasses et 
onctueuses. Elle est d'un grand usage dans 
la parfumerie. Elle était autrefois employée > 
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en médecine contre les affections nerveuses, 
mais depuis longtemps on l'a mise de côté, 
la matière médicale possédant des substances 
plus actives et dont l'effet est plus certain. 

Civière. — Sorte de brancard qui sert 
ordinairement à porter à bras soit du fumier, 
soit des pierres. 

Claclie. — Genre d'insectes de l'ordre 
des Hyménoptères, dont une espèce, la cladie 
difforme, est commune daus nos pays. Sa 
larve est d'un vert pale, garnie de houppes 
de poils (ins et de tubercules qui portent 
aussi des poils. Cette larve vit sur les rosiers 
et de préférence sur ceux du Bengale. Elle se 
construit un cocon jaunâtre dans le pli d'une 
feuille au mois de juillet; quinze jours après, 
l'insecte partait brise sa prison et paraît au 
jour. 

Claie. —Sorte de treillage fabriqué 
avec des baguettes de bois entrelacées ou 
croisées, ou même avec des branches d'une 
certaine grosseur. On se sert de claies pour 
entourer les parcs à moulons, pour remplacer 
les planchesdansleséchafaudagcs des maçons, 
pour former des abris dans les jardins, passer 
de la terre ou du sable, maintenir et fixer 
les terres d'alluvion. On se sert enfin de claies 
rondes pour faire sécher les fruits au soleil 
ou au four, pour égoutlcr les fromages, etc. 

Clairière. — Endroit dégarni d'arbres 
dans une forêt. On fait disparaître les clai- 
rières au moyen de semis ou de plantations 
appropriés au climat et à la nature du sol. 

Clairon. — Genre d'insectes de Tordre 
des Coléoptères, qui appartient à l'ancien 
monde. Les espèces qui le composent ont le 
corps allongé et arrondi ; elles sont ornées de 
couleurs variées, vives et brillantes, dis- 
posées par bandes transversales. Elles vivent 
sur les arbres et les fleurs. Cependant leurs 
larves sont carnassières et se nourrissent 
surtout aux dépens des insectes qui rongent 
le bois. Nous citerons ici seulement deux 
espèces. 

1° Leclairon des ruches, long de un centi- 
mètre à un centimètre et demi, est bleu. Ses 
élytres ou ailes sont rouges avec trois bandes 
bleues, dont la dernière borde leur extrémité. 
Cet insecte dépose ses œufs dans les ruches 
des abeilles, et les larves qui en sortent dé- 
vorent pour se nourrir le couvain qu'elles 
contiennent. Elles y causent quelquefois des 
ravages assez considérables pour entraîner 
la perle de la ruche attaquée. # * 

2° Le clairon des alvéoles ou alvéolaire 
est de la même grandeur et offre les mêmes 
couleurs que le précédent, seulement il a de 



plus une tache bleue et carrée sur l'écusson. 
et sa troisième bande rouge est placée avant 
l'extrémilédcsélytres. Le clairon dcsalvéolcs 
dépose ses œufs dans le nid de l'abeille 
dans lequel sa larve cause les mêmes dégâts 
que la précédente dans les ruches. 

On ne connaît aucun moyen de détruire 
le clairon des ruches; lorsqu'une d'elles est 
ravagée par ces insectes, le meilleur moyen 
est de la sacrifier, de peur qu'avant peu tous 
les paniers du rucher ne soient envahis. 

Clandestine. — Plante de la famille 
des Orohanches, qui est connue sous le nom 
vulgaire d'herbe à la matrice. On la trouve 
en Bretagne, dans les Pyrénées, où elle croit 
au milieu des mousses, dans les lieux humides 
et couverts. Celte espèce est très-belle, ses 
fleurs en épi sont grandes et d'un pourpre 
violacé, sa tige est souterraine et couverte 
d'écaillés. Malgré sa beauté , on ne peut 
cultiver facilement la clandestine dans les 
jardins, parce qu'elle vit en parasite sur les 
racines des arbres et surtout des peupliers. 
On a longtemps attribué à cette plante, la 
propriété de rendre fécondes les femmes sté- 
riles; c'est ce qui lui avait fait donner son 
nom vulgaire; mais de nos jours on est com- 
plètement revenu de ce préjugé. 

Clapier. — On désigne sous ce nom la 
cabane où l'on élève les lapins domestiques. 
Le clapier doit être exposé au levant ou au 
midi, parfaitement couvert, aéré au moyen 
d'ouvertures grillées, et divisé en plusieurs 
loges ou compartiments. Les plus petites 
sont pour les mâles; celles des mères sont 
un peu plus spacieuses; les plus grandes 
sontdestinécsaux jeunes, assez gros déjà pour 
vivre en commun. 

Clarctte. — Variété de raisin blanc, 
connue aussi dans les départements du midi 
sous les noms de malvoisie et de blanquette- 
La clarette de Limoux jouit d'une certaine 
réputation. 

Clarification. — C'est une opération 
qui a pour but d'éclaircir les liquides trou- 
blés par des substances étrangères en sus- 
pension. , 

Il y a plusieurs moyens de clarilier 
eaux bourbeuses. Tantôt on les laisse reposer, 
et elles s'éclaircissent d'elles-mêmes; tamo 
on les filtre à travers du sable ou du eliaruo. 
de bois pilé, ce qui est préférable j ; tantôt .on 
verse dedans de la poudre d'alun, à raison" 
deux décigrammes d'alun par litre ou 
deux kilograminesd'alun par hectolitreuu ■ 

ML Boutigny, d'Evreux, pense qu I y aur- 
de l'inconvénient à boire continuellement 
l'eau clarifiée par ce dernier moyen. 
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Les blanchisseuses des environs de Paris 
5e servent d'alun pour éclaircir les eaux de la 
Seine à la suite des orages qui les troublent. 

On clarifie les vins avec la colle de poisson, 
avec la gélatine de grenet ou grenéline, le 
lait bouilli, les blancs d'œufs battus, le sang 
de bœuf, les poudres de Julien et le noir 
animal. (Voy. collage.) 

On clarifie les vinaigres et les liqueurs de 
talilc par les mômes moyens et aussi en les 
liltrant à travers des chausses. 

On clarifie Peau de miel sur le feu avec 
tics blancs d'œufs; on écume, puis Ton filtre 
sur une chausse. On en fait ensuite un sirop 
ou de riiydromel. 

Enfin, on emploie aussi de temps en temps, 
pour la clarification, du linge fin, et du pa- 
llier sans colle, appelé papier Joseph. (Voy. 

iïl.riUTIO.X.) 

Clarine. — (Voy. clocubtte.) 

< L'indication. — Cet article a été 
traité au raolsoiTBRiE, auquel nous renvoyons 
le lecteur. 

Clavaire. — Les clavaires sont des 
champignons, qui tantôt sont brunsougris. et 
ont alors la forme de massues renflées à leur 
extrémité libre; tantôt sont blancs ou jaunes, 
et ont une certaine ressemblance avec de la 
tire plus ou moins colorée. Dans ce cas. elles 
sont composées de rameaux nombreux qui 
leur donnent l'aspect de petits buissons. Les 
premières espèces ne se mangent pas, quoi- 
qu'elles ne soient point vénéneuses, parce 
qu'elles sont souvent coriaces et amères. 
Toutes les espèces rameuses, au contraire, 
sont comestibles, et quelques-unes d'entre 
elles sont même très-estimées. Nous citerons 
ici les suivantes: 

1° La clavaire coralloïde qu'on nomme 
vulgairement barbe-de-bouc. Iripclle, pied- 
dc-coq. aanlclinc. etc. Celte espèce, qu'on 
trouve dans les bois ombrageux, devient 
parfois assez grosse, et elle est une de celles 
qu'on mange le plus communément. Son 
jrone est épais et plein ; il se divise en nom- 
Itcux rameaux, tailléscomme ceux du corail. 
Sa couleur, qui est d'un jaune pile, varie 
quelquefois du blanchâtre au rouge orangé. 
G«tte clavaire est ordinairement haute de 
<ni à onze centimètres. Sa chair est blanche. 
( une saveur très-agréable; son odeur est celle 
de l agaric comestible, quoique moins pro- 
noncée. Dans les pays où elle est commune, 
on la conserve pour l'hiver dans du vinaigre, 
a I»res avoir eu soin de la faire blanchir au- 
paravant. 

La clavaire cendrée a un tronc épais. 
Qu partent des ramifications pleines, grisà- 
ICs el hautes de six à dix-huit centimètres. 



Cette espèce est, de toutes, celle qui atteint 
les plus grandes dimensions; Bulliard en a 
vu qui pesaient deux kilogrammes et demi. 
Les habitants pauvres de la Normandie et de 
la Franche-Comté, où elle est commune, en 
font une grande consommation. 

3° La clavaire jaune, dont le tronc, de la 
grosseur du pouce, est blanc, tandis que ses 
rameaux sont d'un jaune plus ou moins foncé. 

Clavalier. — On appelle ainsi vul- 
gairement le zanthoxyle à feuilles de frêne, 
qui est encore connu des jardiniers sous 
celui de frêne épineux. Cet arbre croit natu- 
rellement dans l'Amérique du Nord: il peut 
atteindre jusqu'à quatre ou cinq mètres de 
hauteur: ses feuilles sont dentées en scie, et 
composées de foliolesou petites feuilles ova- 
les ; à ses fleurs qui sont en ombelle succèdent 
des fruits qui ont la forme d'une poire. Ces 
fruits sont odorants, et leur belle couleur 
rouge produit un très-joli effet dans les 
jardins d'agrément, surtout lorsqu'en s'en- 
tr'ouvrant, ils laissent apercevoir leurs grai- 
nes qui sont d'un noir très-brillant. Cet 
arbre est très-rustique; il vient bien dans 
tous les terrains, seulement il lui faut de 
l'ombrage. On le multiplie de graines, et au 
moyen de ses rejetons; on peut aussi faire 
des boutures avec ses racines. Quelques es- 
pèces du même genre zanthoxyle ont un bois 
que les ébénistes et les menuisiers emploient, 
et qu'ils estiment assez. 

Claveau, clavelée ou elavin. — 

On désigne sous ces noms une maladie par- 
ticulière aux moutons, qui porte encore 
ceux de (tard, mal rouge, variole, etc. Le 
claveau est une affection contagieuse; un 
seul animal malade suffit pour la communi- 
quer à tout un troupeau; souvent le simple 
passage dans des prairies et des champs où 
ont pâturé des animaux malades, suffit même 
pour donner la clavelée. Il arrive aussi qu'en 
touchant des moutons sains après avoir 
soignédes brebis atteintes du claveau, le mal 
se déclare chez les premiers. Quelques au- 
teurs affirment même qu'il sufiit pour infec- 
ter un troupeau sain tout entier qu'il passe 
sous le vent d'animaux malades. 

Lorsque cette maladie débute, elle attaque 
d'abord quelques individus seulement dans 
un troupeau, puis après un temps d'arrêt 
plus ou moins long, elle recommence chez 
d'autres; il est attaqué ainsi à plusieurs re- 
prises différentes, en sorte que, au bout de 
quelques jours, tous lesanimaux ou au moins 
presque tous finissent par être atteints. Le 
claveau peut être, comme l'on dit habituel- 
lement, bénin, mais souvent au contraire 
c'est une maladie dangereuse, et qui en- 
traîne la mort du malade. 
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Lorsqu'il est bénin, il présente les sym- 
ptômes suivants : le plus souvent quatre ou 
sixjoursaprès que la bête a été soumise à l'ac- 
tion de la contagion (car le virus reste or- 
dinairement, suivant la saison, un certain 
temps avantdeproduircaucun effet sensible), 
après quatre à six jours donc les animaux de- 
viennent tristes, ils perdent l'appétit, leurs 
yeux sont rouges dans les deux ou trois jours 
qui suivent ces premiers symptômes . rare- 
ment plus tard ; on voit apparaître des boutons 
sur les parties de la peau qui sont privées de 
laine. En commençant, ces boutons ont d'a- 
bord l'aspect de taches violettes qui s'élè- 
vent et s'étendent peu à peu , et peuvent 
atteindre jusqu'à la grandeur d'une pièce 
de un franc. Ils ont des bords bien marqués, 
et on voit dans leur milieu une espèce de 
creux. La peau est presque toujours rouge, 
et enflammée autour des boutons. Dans cette 
variété bénigne du claveau, l'éruption n'est 
jamais eonfluente, c'est-à-dire que les bou- 
tons sont toujours peu nombreux et bien 
séparés les uns des autres. Sa durée est de 
quelques jours . ordinairement cinq à six, 
après lesquels l'animal éprouve un mieux 
sensible. La période de suppuration arrive 
ensuite, les boutons blanchissent alors à leur 
sommet, et se remplissent d'un liquide rous- 
sâtre et clair. Dans ce moment, il y a 
toujours un redoublement de fièvre, le mou- 
ton est-plus abattu, mais ceci n'est pas de 
durée; le liquide roussâtre se change en pus. 
les boutons se dessèchent et forment des 
croûtes qui finissent par tomber au bout d'un 
temps quelquefois assez long, et la bêle est 
guérie pour toujours du claveau; car celte 
maladie, de même que la petite vérole chez 
l'homme, n'attaque jamais ou presque ja- 
mais deux fois le môme individu. 

Lorsque la clavelée est grave, aux sym- 
ptômes éprouvés dans les cas bénins, viennent 
se joindre les suivants : difficulté extrême 
de respirer, fièvre très-forte, haleine exha- 
lant une puanteur insupportable. En outre, 
la laine se détache et tombe au moindre 
attouchement, les animaux malades ont la 
bouche sèche et chaude; une soif ardente les 
dévore; en buvant ils laissent échapper leur 
salive, et il sort de leur* nez une humeur 
épaisse , jaunâtre, mêlée de sang. Leur tête 
est gonflée, leurs yeux sont rouges et très- 
enflammés. La fièvre ne cesse pas. comme 
dans le claveau bénin, après la sortie des 
boutons. L'éruption est considérable, et les 
boutons.au lieu d'être isolés, sont confluents, 
c'est-à-dire qu'ils se touchent et se confon- 
dent les uns avec les autres en formant de 
larges plaques. Malgré la gravité de ces 
symptômes, il arrive quelquefois que le mal 
finit par diminuer peu à peu, et que l'animal 
guérit; mais cette issue favorable de la ma- 



ladie se fait toujours attendre longtemps, et 
le plus souvent les symptômes vont en aug- 
mentant, les boulons s'a (laissent .une diarrhée 
abondante survient, et la mort arrive après 
un épuisement complet. On voit aussi par- 
fois la gangrène s'emparer des parties ma- 
lades et bâter la perte de l'animal. 

Si le claveau est bénin, il suffît, pour ame- 
ner la guérison, d'employer les moyens sui- 
vants, qui sont surtout hygiéniques. On 
placera les animaux malades dans une ber- 
gerie bien aérée, ou dans un parc; on leur 
donnera une petite quantité de nourriture. 
A l'eau de leur boisson, on ajoutera un peu 
de sel et de vinaigre. On devra aussi les sé- 
parer des animaux sains. 

Lorsque la maladie est grave, on admi- 
nistre aux animaux atteints du vin mêlé avec 
une décoction de petite centaurée, ou avec 
une infusion de plantes aromatiques, telles 
que la sauge, le thym, la mélisse. Celle 
boisson a pour but surtout de faciliter el de 
provoquer la sortie des boutons. Mais, comme 
nous l'avons dit, il y a dans le claveau peu 
d'espoir à conserver lorsqu'il est violent. 
Aussi comme cette maladie a, ainsi que nous 
l'avons dit. une grande analogie avec la pe- 
tite vérole ou variole de 1 homme , nous 
croyons que dans le cas où un troupeau serait 
menacé du claveau, le propriétaire ferait 
bien de recourir à l'espèce d'inoculation 
connue sous le nom de clavelisation. Cette 
petite opération a pour résultat de dévelop- 
per une clavelée très-bénigne qui se guérit 
sans soins el sans embarras, el qui a en 
outre l'avantage de mettre pour toujours les 
| moutons à l'abri de la récidive. Aussi, vu 
son importance, croyons-nous devoir dire 
comment se pratique la clavelisation et don- 
ner quelques détails à cet égard. 

La clavelisalion consiste à introduire sous 
l'épidémie des moutons une certaine quan- 
tité de virus, pris sur les boutons d'un ani- 
mal atteint de claveau. Celle opération peut 
se faire à tous les âges. On a remarqué cepen- 
dant qu'elle réussissait beaucoup mieux chez 
les animaux jeunes et bien portants; chez 
les moutons qui ont la maladie connue sous 
le nom de pourriture, ses résultats ne sont 
pas favorables, on doit donc s'en abstenir. 
Le fermier peut pratiquer lui-même la clave- 
lisation s'il le juge convenable. Pour cela, on 
doit choisir un bouton dans lequel le liqu' de 
soit bien clair et bien transparent; on enlevé 
la peau qui le recouvre, et on voit alow 
suinter de petites gouttelcltes de sérosiWj 
dont on enlève une partie avec la pointe, 
l'instrument qui doit servir à inoculer, 
instrument peut être indifféremment un 
lancette ou une aiguille; celle pointe bi 
chargée sur ses deux faces du liquide q 
sort du boulon, esl enfoncée sous l'épidciii* 
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d e la peau du mouton. On ne doit pas percer 
trop profondément, de peur de faire saigner 
l'animal, et que ce sang n'entraîne avec lui 
la matière de l'inoculation. Il faut aussi pres- 
ser légèrement sur la lancette en la retirant 
pour que le liquide, qui est sur les deux faces, 
reste clans la petite plaie. Deux piqûres sur 
chaque mouton sont suffisantes. Au bout de 
trois ou quatre jours, on voit survenir à la 
place où l'on a fait l'inoculation une légère 
inflammation, puis il s'y élève des boutons 
semblables à ceux du claveau et qui suivent 
exactement la même marebc. seulement la 
suppuration y est plus abondante. Après 
celle légère opération, le troupeau ne de- 
mande que quelques soins de propreté. Si le 
temps est beau, on le fait sortir et promener 
pendant la journée; si au contraire il est 
humide et pluvieux, on tient les animaux 
dans la bergerie. 11 est excessivement rare 
que l'inoculation entraîne après elle aucun 
accident. Quelquefois, cependant, il survient 
à la place des boutons des tumeurs assez 
volumineuses et de couleur violacée qui ont 
une tendance à devenir gangréneuses; il faut 
alors avoir recours à un médecin vétérinaire 
qui fera appliquer le traitement convenable. 
Les avantages que présente l'inoculation 
sont, malgré cela, si grands que nous croyons 
que les cultivateurs qui élèvent un grand 
nombre de bêtes à laine ne peuvent mieux 
faire que de les y soumettre. 

Clavicomes»."— Les clavicornes for- 
ment une famille dans l'ordre des Coléoptè- 
res. Cette famille renferme un grand nombre 
de genres et d'espèces. Les insectes qui la 
composent se nourrissent, à l'état de larves, 
de chair et d'autres matières animales, et ils 
sont alors très-nuisibles à nos vêtements et 
à nos provisions. Nous citerons ici les byr- 
rhes, les clairons, les demeslins dont nous 
avons déjà parlé, ou dont nous parlerons 
plus tard, quand leurs noms se présenteront 
à nous dans ce dictionnaire. Nous dirons 
aussi un mot des nécrophorcs. qui, eux, nous 
rendent au contraire des services, parce 
qu'ils purifient l'air, en enterrant les cada- 
vres des petits quadrupèdes pour y déposer 
leurs œufs. 

( Clavigères. — Genre d'insectes de 
I ordre des Coléoptères, qui ne renferme que 
«eux espèces que l'on trouve dans le nid des 
'•jurmis fauves. La première, que l'on nomme 
cluvigcrc Icstacc. a un millimètre ou deux 
de longueur; il est tout à fait roux. La se- 
•°nde ou clavigère longicorne, a trois mi I- 

j'netres de longueur. Nous avons parlé ici 
o e ces insectes, à cause de la singularité de 
mœurs. On les rencontre en effet, 
'onime nous l'avons dit. toujours sous les 



pierres avec les fourmis fauves, qui ont pour 
eux une grande affection qu'on ne savait 
eomment expliquer. Un savant distingué, 
Muller. est parvenu, à la suite d'observations 
multipliées, à en connaître le motif. Il ré- 
sulte de son travail, qu'il a publié en mil 
huit cent dix-huit, que ces petits animaux se 
rendent des services réciproques. En effet, 
certaines parties du corps des clavigères sé- 
crètent un liquide que les fourmis aiment 
autant que celui qui leur est fourni par les 
pucerons. Cette liqueur transsude des poils 
qui garnissent chaque côté de leurs ailes, et 
d'un trou ou creux qu'ils ont au milieu du 
ventre. Les fourmis la sucent avec une grande 
précaution pour ne pas blesser les clavigères. 
Puis, à leur tour, les fourmis dégorgent dans 
la bouche de ceux-ci une pâtée semi-liquide, 
qu'ils savourent avec délices. Il est même 
probable qu'ils n'ont pas d'autre nourriture; 
car Muller, leur ayant donné du miel, de la 
poudre de sucre, des morceaux de fruits; ils 
n'y ont pas touché; les fourmis seules s'en 
sont rassasiées, et il a vu alors celles qui 
avaient assez mangé, donner la pâtée aux 
clavigères qu'elles rencontraient. H a trouvé 
dans les fourmilières ces insectes accouplés 
et à l'état de nymphes, mais il n'a jamais vu 
ni leurs œufs, ni leurs larves. Il est probable 
cependant , d'après ce que nous venons de 
dire, qu'ils y naissent et y passent toute leur 
vie. qui serait alors intimement liée à celle 
des fourmis. 

ClayOll. — Petite claie sur latine! le on 
fait sécher des fruits ou égoulter des fro- 
mages. 

Clayoïmage. — C'est un assemblage 
de pieux et de branches d'arbres entrelacées, 
destiné à maintenir les terres dans certains 
cas, et surtout au bord des rivières et des 
ruisseaux rapides. 

Clématite. — Genre de plantes cfe la 
famille des Uenonculacées, qui contient à peu 
près cent vingt espèces. Les clématites crois- 
sent dans toutes les régions tempérées du 
globe. Elles sont remarquables par leurs tiges 
sarmenteuses . par leur verdure, et surtout 
par leurs fleurs qui. dans plusieurs espèces, 
sont grandes et belles, de couleurs très-va- 
riées, et exhalent une odeur très-agréable. 
Ces plantes font l'ornement des lieux où elles 
croissent: on s'en sert pour couvrir les murs, 
les tonnelles des jardins, les berceaux ; leurs 
tiges grimpantes sont très -utiles, sous ce 
rapport. Les clématites, comme les autres 
plantes de la famille à laquelle elles appar- 
tiennent , sont vénéneuses; elles contiennent 
un suc acre qui. appliqué sur la peau, la fait 
rougir et produit l'effet d'un vésicatoire. 
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Cependant elles portion t, en se desséchant un 
lorsqu'on los fait cuire, leurs propriétés nui- 
sibles, et dans quelques pays, on mange leurs 
jeunes pousses en guise d'asperges. 

La clématite azurée et la clématite bico- 
lore, qui nous viennent toutes les doux du 
Japon, sont bien connues des horticulteurs, 
à cause de la grandeur et de la beauté de 
leurs fleurs: peu de végétaux peuvent en effet 
lutler avec elles sous ce double rapport. Les 
autres espèces que l'on cultive le plus souvent 
dans los jardins d'agrément, sont les suivan- 
tes : la clématite odorante, la clématite do 
Virginie, la clématite crépue . la clématite 
viorne, la clématite à grandes fleurs, celle à 
fouilles entières, etc., etc. 

Nous ne pouvons pas finir l'article cléma- 
tite sans parler de colle qui est la plus com- 
mune de toutes, nous voulons dire la cléma- 
tite des haies, qu'on connaît aussi sous les 
noms vulgaires de viorne, de cheveux de la 
Vierge, d" herbe-aux-gueux. Sa tige est li- 
gneuse, sarmcnleuse et grimpante; ses feuil- 
les, composéesdo foliolesovalosouen forme de 
cœur, dentées, sont d'un vert tendre. Ses (leurs 
sont blanches et remplacées par des fruits 
que surmonte une arête plurneuse et soyeuse 
formant, sur la tige, des panaches élégants 
qui durent une partie de l'hiver. Cotte plante 
est commune surlout dans les sols calcaires, 
car elle manque quelquefois dans les terrains 
primitifs. Les feuilles de cette espèce sont 
excessivementeaustiques ; aussi les mendiants 
les appliquaient, ainsi que les sommités, après 
los avoir pilées, los appliquaient, disons-nous, 
sur leurs jambes ou toute autre partie de leur 
corps, afin que le suc acre qu'elles contien- 
nent y fit naître des ulcères peu profonds, 
mais étendus et ayant un aspect dégoûtant. 
Ils cherchaient, par ce moyen . à exciter la 
commisération des âmes charitables et à re- 
cueillir d'abondantes aumônes; ces ulcères, 
hideux à voir, étaient peu douloureux et d'une 
guérison facile. C'est cet emploi qu'en fai- 
saient les mendiants, qui a valu à la cléma- 
tite un de ses noms vulgaires. 

dette espèce convient très-bien pour cou- 
vrir les berceaux qu'elle garnit promptement. 
et sur lesquels ses fleurs blanches et ses 
fruits à queue soyeuse produisent un très-bon 
effet. Tout le monde a pu. du reste, la voir 
et la remarquer dans les haies et les buissons. 

La clématite sert . dans certains pays, à 
l'aire des vésicatoires ; ce sont ses fouilles 
que l'on emploie à cet usage. On les applique 
aussi sur les membres atteints de douleurs 
rhumatismales ou paralysés. On s'est servi 
de ses racines et de ses tiges pilées et à demi 
cuites, contre la gale, do la manière suivante: 
on les trempait, après les avoir enfermées 
dans un linge, dans une suftisante quantité 
d'huile bouillante et on los y laissait macérer 



pendant quelques minutes. On laissait re- 
froidir l'huile avec laquelle on faisait ensuite 
dix frictions par jour et, ordinairement, douze 
ou quinze de ces frictions suffisaient pour 
faire disparaître la maladie. On a encore 
beaucoup vanté la clématite comme un re- 
mède excellent dans les maladies scrofu- 
leusos. Sa décoction a réussi à faire cicatriser 
et guérir de vieux ulcères, et morne, dit-on 
dos cancers ulcérés, ce qui est plus dilîicile' 
à croire. Son écorce et sa racine bouillie.., 
dans de l'eau, pendant une demi-heure, don- 
nent un purgatif qui est très usité, dans cer 
laines coni rées, contre l'enflure des bestiaux. 

La clématite droite, qui se trouve aussi 
dans nos pays, jouit des mêmes propriétés. 

Cleptes. — Genre d'insectes de l'ordre 
des Hyménoptères. Ils sont, en général, pe- 
tits, mais parés des couleurs métalliques les 
plus brillantes. L'espèce type de ce genre, le 
clepte semi-doré , est commun dans une 
grande partie de l'Europe. Il est bleu ou d'un 
vert doré, avec le ventre fauve. On le trouve 
habituellement sur les feuilles. 

€lci*Oflcilcll*Oll. — Genre déplantes 
de la famille des Verbénacées. Les cléroden- 
drons sont dos végétaux qui croissent natu- 
rellement dans les pays les plus chauds de 
l'ancien monde: on en connaît une quaran- 
taine d'espèces, qui sont, pour la plupart, 
cultivées dans les jardins d'agrément. Elles 
exigent toutes la terre chaude; nous nous 
contenterons de citer ici les trois suivantes, 
qui sont les plus belles et les plus répandues. 

1 0 Le clérodendron à feuilles en cœur est 
un arbuste toujours vert, dont les fleurs sont 
blanches dans le haut et d'un rouge carminé 
à leur base ; elles exhalent en outre une odeur 
très-agréable de fleur d'oranger. 

2° Le clérodendron à feuilles sanguines, 
dont les feuilles sont tachées en dessous de 
couleur de sang et dont les fleurs, d'un blanc 
sale, sont remarquables par leur grandeur 
qui est de douze à quinze centimètres. 

3° Le clérodendron éclatant, dont les 
grandes fleursforment.au sommet de la tige 
et des rameaux, dos panicules d'un écarlatc 
orange très-brillant. 

Climat. — En agriculture, la connais- 
sance des climats a presque autant d'impor- 
tance que la connaissance des terrains. Avant 
d'entreprendre une culture nouvelle, il > allt 
compter avec les chaleurs de l'été, les rigueurs 
de l'hiver, l'humidité atmosphérique, la vio- 
lence des vents et toutes sortes d'autre* 
influences. En Norwége. nous trouvons de* 
terres arables de même nature que certain^ 
terres du midi de la France; cependant JM 
plantes qui poussent sur los unes ne poussen 
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peint sur les autres. Pourquoi cela? Parce 
,iuc les différences cli nia te" riques s'y opposent. 
Ce sont ces différences qui constituent les 
régions agricoles. 

Chaque espèce de plante a besoin de rece- 
voir une somme déterminée de degrés de 
chaleur. Le raisin a besoin d'une tempé- 
rature moyenne de 19' pour mûrir; la tem- 
pérature de 21° est pour lui la perfection. 
Les étés les plus chauds, qui ont été ceux 
,1c 17-26, ,1778, 1795, 1803, 1811 et 1846, 
ont été très- prospères pour les vignerons. 
En 1811, l'hiver a été rigoureux en janvier, 
mais en février la température s'est adoucie. 
La vigne était en fleurs dans la Lorraine le 
24 mai ; les moissons se faisaient le 10 juillet 
et les vendanges le 10 septembre. 

En Alsace, le froment d'hiver a besoin, 
pour mûrir, d'une température moyenne de 
18° centigrades pendant 137 jours, c'est- 
à-dire, du 1 er mars au 16 juillet. Pour 
le froment de printemps ou blé de mars, il 
faut une température moyenne de 15°, 8 pen- 
dant 151 jours. 

A Paris, 160 jours d'une température 
moyenne' de 15° sont nécessaires pour mûrir 
le froment d'hiver. Multipliez le nombre de 
jours par la moyenne des degrés de chaleur, 
et vous aurez toujours le même total de degrés 
ou à peu près, pour arriver à mûrir les 
mêmes fruits. 

D'après cela, admettez que nous connais- 
sions la moyenne de température en Ar- 
tlennc, par exemple, à partir du 1 er avril jus- 
qu'à la lin d'août, et il nous sera facile de 
vous dire si le climat de cette partie de la 
Belgique convient ou ne convient pas au fro- 
ment. 

Vax 1843, les fruits de l'olivier n'ont pas 
mûri près d'Orange, dons le département de 
Yaucluse, parce qu'il y eut 3o de chaleur en 
moins que dans les années précédentes. 

Si l'on tient compte de la chaleur, il est 
prudent aussi de tenir compte du froid. Il y 
a des végétaux qui redoutent les rudes 
hivers, tandis que d'autres plus délicats en 
apparence ne les redoutent nullement. Ainsi, 
la vigne gèle facilement, tandis que les con- 
soudessonl quelquefois toutes cristallisées en 
hiver et ne gèlent pas. 

Le mélèze, qui végète mal sous le climat de 
l'ans, pousse vigoureusement sous des cli- 
mats extrêmes par un froid de 55 ou 56°, à la 
condition que les étés y soient très-chauds. 
|^ bcs oin de prendre un développement 

Lechônene craint pas la rigueur des hivers ; 
" ne cesse de végéter sous un climat, que 
l0 's«|ue l'été y est trop court. 

Le bouleau est le dernier arbre que l'on 
Jouve dans le nord de notre continent, mais 
11 J' est rabougri. 



Les arbres fruitiers résistent presque tous 
sous les climats où résiste le chêne. Ainsi, 
vous retrouverez les poiriers à chair dure, 
les cerisiers et les abricotiers dans la capitale 
de la Norwégc. 

Le froment passe très- bien l'hiver dans les 
pays à neige et y réussit, pourvu que l'été 
soit assez chaud. 

L'orge est cultivée même en Scandinavie, 
au delà du cercle polaire. 

La pluie et les vents veulent aussi entrer 
en ligne de compte, comme caractères des 
climats. L'humidité contribue si puissamment 
à la végétation, que sous un climat de tem- 
pérature moyenne où les pluies d'été sont 
constantes, cette végétation ne cesse pour 
ainsi dire pas, et les fruits ont de la peine à 
mûrir. 

Dans les pays où l'automne est très- 
humide, le raisin ne mûrit pas; il pourrit sur 
pied, tandis que la végétation du sarment 
continue. 

La distribution des pluies par saisons a 
donc une grande importance en agriculture. 

Les vents impétueux et fréquents contra- 
rient beaucoup la végétation et empêchent 
certaines cultures, comme celle du houblon, 
du lin et du chanvre, qui ne rendent qu'une 
lilasse grossière , toutes les fois que leurs 
liges ont été trop agitées. 

On ne peut bien juger de la ressemblance, 
de l'idendité des climats, que par les plantes 
qui y poussent à l'état sauvage; car la cul- 
ture, à force de soins, de précautions, d'abris 
divers, fait prospérer sous un climat des végé- 
taux qui. souvent, appartiennent à un climat 
différent. Tant qu'un végétal ne se reproduit 
pas volontiers , ne s'étend pas, c'est une 
preuve qu'il n'est pas complètement accli- 
maté dans un pays. Ainsi, l'orme, le mar- 
ronnier et le tilleul ne se multiplient pas 
naturellement dans nos contrées. Les céréales 
qui ne sont pas originaires de chez nous, ne 
se reproduisent pas non plus d'elles-mêmes 
et ne s'étendent pas au delà des limites que 
l'homme leur assigne. La France, la Bel- 
gique, par exemple, ne sont pour ces végé- 
taux que des patries artilicielles. 

Autrefois, on faisait du vin en Normandie, 
dans l'Artois et en Angleterre, et cependant 
les climats étaient plutôt contraires qu'avan- 
tageux à la vigne. Elle devait donc dispa- 
raître en même temps que la difficulté des 
communications. Et, en effet, elle a disparu 
dès que les transports ont été rendus faciles- 

L'olivier, qui est un arbre exotique et qui 
n'appartient pas au climat de la France, dis- 
paraîtra peut-être un jour, comme la canne 
à sucre a disparu de la Sicile et de l'Es- 
pagne. 

Le figuier, que. l'on cultive aux environs 
de Paris et qui n'est pas sous le climat qui 
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lui convient, n'existera plus dans quelques 
années. Les chemins de fer aidant, les figues 
du Midi feront disparaître les ligues du Mord. 

La climatologie, c'est-à-dire l'élude des 
climats, est fort utile au cultivateur qui se 
propose d'introduire dans un pays des plantes 
nouvelles, c'est-à-dire, étrangères à ce pays. 
Sortez une plante de son climat originaire, 
elle souffrira d'autant plus que la transition 
sera plus brusque; elle pourra s'acclimater à 
la longue, se faire une patrie artificielle, 
mais presque toujours, pour ne pas dire tou- 
jours, ses qualités originaires seront sensi- 
blement altérées. Planiez de la vigne de 
Gevrey sur le coteau de Iluy, vous ne récol- 
terez pas du chambertin, soyez-en sûr. 

Cliliopodc. — Genre de la famille des 
Labiées, dont une seule espèce est répandue 
dans toute l'Europe. C'est le clinopode com- 
mun qu'on connaît encore sous le non» vul- 
gaire de grand Itasilic sauvage. Il est très- 
abondant pendant tout l'été, dans les haies 
et les bois. Sa tige est haute de quarante 
centimètres, simple et couverte de poils; ses 
fleurs, disposées en anneaux ou verlicilles au 
sommet de la tige, sont de couleur rose, et 
quelquefois, mais très-rarement, blanches. 
On a jadis donné à cette plante des propriétés 
que l'expérience n'est pas venue confirmer. 
On la regardait comme tonique, et on attri- 
buait à sa décoction la propriété de chasser 
les migraines. Les vaches , les brebis , les 
chèvres la mangent quelquefois, mais lors- 
qu'elle est trop abondante dans les pâturages 
des montagnes, ces animaux s'en dégoûtent 
facilement. 

Clisse. — Petite claie en osier ou en 
jonc, qui sert à faire égouller les fromages. 

Clitorc ou clitorie. — Genre de 
plantes de la famille des Légumineuses , qui 
habitent les parties les plus chaudes des deux 
mondes. Les chlores sont des végétaux an- 
nuels et grimpants, qui enlacent leurs tiges 
autour des arbres voisins, qu'ils unissent 
ainsi entre eux, et sur lesquels ils forment 
des guirlandes d'un vert magnifique. Ils sont 
remarquables en outre par les fleurs à cou- 
leurs brillantes et variées, qui pendent de 
leurs rameaux. Ces plantes ont besoin de la 
terre chaude dans nos pays. Parmi les espèces 
qui composent ce genre, nous citerons, la ch- 
lore de Ternate, à fleurs bleues avec une lâche 
jaune au milieu; la clitorc de la Jamaïque, 
d'un rouge sanguin très-vif ; la clilore pu- 
dique à fleurs roses, et enfin, la clitorc à 
grandes bractées , dont les fleurs, d'un blanc 
superbe, ont une tache purpurine. 

Cloche. — Nous n'avons à parler ici 



que des cloches donl se servent les jardi- 
niers pour favoriser la végétation des plantes 
délicates qui aiment la chaleur et redoutent 




les brusques variations de température. Ces 
cloches sont, ou en verre d'une seule pièce, 
ou en plusieurs pièces de verre ajustées avec 




des feuilles de plombsur une charpcnlc de fer. 
Ces dernières portent en termes de jardinage le 
nom de verrines. Elles valent mieux que les 
cloches d'une seule pièce, en ce sens qu'elles 
ne redoutent pas la grêle, et qu'en cas de 
dommage, il est facile de les réparer. Cassez 
les autres, au contraire, il n'y a pas de répa- 
ration possible. Si la verrine coûtait moins, 
on ne se servirait pas d'autre cloche, mais la 
moindre vaut 5 ou 6 francs, tandis que la 
cloche ordinaire ne coûte qu'un franc. 

Lorsque l'on procède avec une rigoureuse 
économie, on imite la cloche au moyen d'un 
cerceau et de deux baguettes recourbées et 
se croisant. On lie ces pièces les unes aux 
autres avec du fil de fer. puis on les recouvre, 
soit avec du calicot gommé , soit avec du 
papier huilé. 

Cloclicttc. — Nom vulgaire de la cam- 
panule. (Voy. ce mot.) 

Clochette - Petite cloche que l'on 
suspend au cou des animaux, qui p|IW 
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habituellement dans les bois. On les suit 
ainsi île l'oreille, ne pouvant toujours les 
suivre de l'œil. 

Cloporte. —Genre de crustacés qui no 
renferme que deux espèces. Une d'entre elles, 
leeloportc ordinaire, qu'on appelle aussi clou 
à porte, petit cochon de Saint- Antoine , est 
commun dans nos pays. Il habite surtout les 
lieux humides et obscurs, les caves. les cel- 
liers, sous les pierres, dans les fentes des mu- 
railles, dans les joints des cloisons, sous les 
vieilles poutres. Les cloportes se nourrissent 
de matières végétales ou animales en putré- 
faction . on en a même vu manger les cadavres 
d'individus de leur espèce. Us ne sortent des 
trous où est placée leur retraite que lorsque 
le temps est pluvieux. Ces animaux marchent 
ordinairement très-lentement, mais lorsque 
quelque danger les menace ou qu'ils sont 
effrayés, ils courent avec vitesse. Les femelles 
portent leurs œufs dans un sac qui est placé 
au-dessous de leur corps. Ce sac se fend pour 
laisser sortir les jeunes cloportes , qui pen- 
dant quelques jouisse réfugient souvent sous 
la queue de leur mère, qui porte à cette partie 
des lames dans lesquelles les petits vont se 
nicher. Ces animaux étaient jadis employés en 
médecine, surtout comme diurétiques," mais 
depuis longtemps on a cessé d'en faire usage. 

Cloque. — C'est le nom d'une maladie 
particulière au pêcher. Ses jeunes feuilles se 
recoquillent, se tordent, se boursouflent 
pâtissent, jaunissent ou rougissent et tom 
beat. On attribue celte maladie à des varia 




brusques de température, et l'expérience 
1,1,1,1 que les arbres protégés par de larges 
«•perons courent moins de dangers que 
dftî» aU i lorsque I" cloque se déclare, on 
1 en,cvcr une à une les feuilles attaquées. 
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mais en ayant soin de laisser la queue ou 
pétiole. 

Clos. — On entend par clos un lorrain 
plus ou moins étendu et entouré de haies 
sèches ou vives, de palissades ou d'un fossé. 
Au point de vue de la loi belge ou française, 
un héritage est réputé clos, lorsqu'il est en- 
touré d'un mur de quatre pieds de hauteur, 
avec barrière ou porte, ou lorsqu'il est exac- 
tement fermé et entouré de palissades ou de 
treillages, ou d'une haie vive, ou d une haie 
sèche, faite avec des pieux ou cordelée avec 
des branches, ou de toute autre manière de 
faire les haies en usage dans chaque loca- 
lité, ou enfin, d'un fossé de quatre pieds de 
large au moins à l'ouverture cl de deux pieds 
de profondeur. {Loi (lu 28 septembre — 
G octobre 1791. lit. I er . sect. 4, art. 6.) 

Les clos ont leurs avantages et leurs dés- 
avantages. Ceux que l'on appelle pâtures, pâ 
lurages. embauges, sont incontestablement 
précieux pour l'élevage du bétail. Les terres 
qui ont à souffrir de la fréquence et de la 
violence des vents, gagnent beaucoup à être 
closes au moyen de haies vives qui les abri- 
tent; il est à remarquer aussi que la végéta- 
tion est plus rapide dans les clos que dans 
les lieux découverts. Voici maintenant les 
désavantages. En terre close, les blés sont 
plus sujets à la rouille et ont l'épi moins 
chargé de grains qu'ailleurs, et cela, dit-on, 
parce que la circulation de l'air s'y fait mal 
et que l'eau des pluies ne s'y vaporise pas 
assez vite. Les clôtures vives'ont aussi l'in- 
convénient d'occuper beaucoup d'espace, de 
contrarier la végétation des plantes voisines 
par l'ombre qu'elles projettent et par leurs 
racines traçantes, de servir de repaire aux 
limaces et à toutes sortes d'insectes nuisi- 
bles, de gêner la marche des charrues dans 
les grandes exploitations et d'obliger le cul- 
tivateur à terminer ses labours avec la bêche 
OU la houe. 

Les clos nous paraissent, en effet, peu 
compatibles avec la grande culture, mais 
nous les croyons plus utiles que nuisibles 
dans les pays de petite culture. 

Closerie. — Dans certaines parties de 
la France, closerie veut dire petite ferme. 

Closier. — C'est le cultivateur qui 
exploite une closerie pour le compte du 
propriétaire. Le closier de l'ouest de la 
France se trouve dans les mêmes conditions 
que le colon du midi. 

Clôture. — La clôture n'est autre 
chose que la haie, la palissade ou le fossé 
qui entoure un héritage. Les meilleures clô- 
tures sont, sans contredit, les murs de pierre 
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ou île brique; malheureusement, elles ne 
sont pas à la portée de toutes les bourses. 
Viennent ensuite les haies vives et parmi 
elles, celles d'aubépine qui poussent lente 
ment, nous en convenons, mais qui sont du- 
rables pour peu qu'on se donne la peine de 
les cultiver et de les émonder. Les haies de 
faux acacia, qui croissent avec une grande 
rapidité, ont l'inconvénient d'étendre leurs 
racines au loin cl de donner des pousses 
dont il n'est pas facile de se débarrasser. 
Les haies d'ajonc sont vite formées aussi, 
mais elles ne résistent pas partout aux 
rigueurs de l'hiver. {Voij. hue.) 

Les fossés de clôture ne sont bons que dans 
les terrains humides; les haies sèches n'ont 
ni durée, ni valeur; les palissades sont très- 
coûteuses et exigent des réparations fréquen- 
tes, c'est-à-dire des frais d'entretien dont on 
ne se rend pas assez compte. 

Les dégradations de clôture ont été pré- 
vues par la loi et entraînent des peines sévè- 
res. {YOy. CODE RURAL.) 



Clou. — Nom vulgaire 
( Voy. ce dernier mot.) 



du furoncle. 



Clon de girofle— Nom vulgaire du 
boulon à fleur du giroflier. {Voy. ce mot.) 

Clou «ÏC MIC. — Nom donné par les 
vétérinaires à la maladie qui survient chez 
les chevaux ou autres gros bestiaux, lors- 
qu'un clou ou un autre corps étrauger a pé- 
nétré dans la sole de la corne, dans la sole 
charnue, et quelquefois même jusqu'à l'os. 
La blessure qui en résulte peut être plus ou 
moins grave. Si le clou n'a pas pénétré très- 
avant et qu'il soit arraché de suite, il n'en 
résulte habituellement aucune lésion, et l'ani- 
mal se trouve guéri sans aulre soin. Cepen- 
dant on peut toujours, par précaution, appli- 
quersurla sole des calaplasmesémollients.Si 
l'os du pied a élé atteint, le mal peut devenir 
grave, l'animal boite dans ce cas; on doit 
pratiquer alors une ouverture jusqu'au fond 
de la piqûre, cl panser la plaie avec de la 
charpie ou des étoupes imbibées d'essence 
de térébenthine. Si ces moyens ne suffisent 
pas, que des désordres graves se manifestent 
dans la plaie, soit par suite de blessure au 
tendon, soit parce que l'os est assez malade 
pour s'exfolier, c'est-à-dire s'écailler, on doit 
alors enlever la corne désunie, couper les 
chairs contuses ou désorganisées. On est 
obligé quelquefois de dessoler complètement 
ranimai et de retrancher toutes les parties 
malades. On panse ensuite. la plaie avec 
l'essence de térébenthine, comme nous ve- 
nons de le dire, et on a soin de renouveler 
les pansements aussi souvent que le juge 



nécessaire le médecin vétérinaire que l'on a 
appelé; car il est impossible de s'en rap- 
porter à soi-même ou à des gens ignorants, 
lorsque le mal a fait des ravages aussi con- 
sidérables que ceux que nous venons d'indi- 
quer. Lorsqu'il y a carie de l'os ou du car- 
tilage, le clou de rue est alors une maladie 
tout à fait incurable. On s'assure que la carie 
existe en introduisant dans l'ouverture de 
la plaie une sonde en métal à l'aide de la 
quelle on sent sur l'os une surface raboteuse 
et inégale. En outre cet os lui-même se laisse 
pénétrer assez facilement par la sonde, cl 
l'opérateur éprouve alors une sensation de 
brisement particulière qui ne permet pas de 
méconnaître cet accident si grave. 

ClnpCS ou clnpCGS. — Cuvier a 
nommé ainsi une famille de poissons, qui 
renferme des espèces très-utiles à l'homme. 
Il nous suffira de nommer les harengs, les 
sardines, les aloses, clc, pour justifier cette 
utilité. Nous n'en dirons pas davantage ici 
sur les clupes en général, puisque chacune 
des espèces intéressantes, qui composent 
celte famille, sera traitée dans ce Dictionnaire 
à son article respectif. 

Cobœa. — Genre de plantes qui ne 
renferme qu'une seule espèce et que les bota- 
nistes placent pour la plupart dans la famille 
des Polémoniacées, quoique d'autres pré- 
tendent qu'elle doit être classée dans celle 
des liignoniacées. Quoi qu'il en soil de cette 
question, la cobée grimpante n'a été intro- 
duite en Europe que sur la fin du xvm siè- 
cle. Elle garnit promptement les murailles, 
les treillages, de tapis de verdure et de fleurs 
qui, d'abord vertes, puis d'un rouge brun, 
finissent enfin par arriver au violet foncé; 
elles se succèdent pendant longtemps, sont 
grandes et ont la forme de cloches évasées. 
Celte plante peut atteindre une grande hau- 
teur et un développement en étendue consi- 
dérable. Dans l'Amérique tropicale, qui est 
son pays natal, on en a mesuré des rameaux 
qui avaient jusqu'à soixante et dix mètres de 
longueur. Dans nos pays, il n'est pas rare 
d'en voir des pieds atteindre en quelques 
mois quinze mètres de long. On peut dire, 
sans exagération, qu'on voit pousser la cobée 
grimpante. Aussi ce végétal est-il tres- 
apprécié.On en fait un commerce assez con- 
sidérable dans les grandes villes où beau- 
coup de personnes s'amusent à faire grimper 
les cobées aux fenêtres, ou bien à leur taire 
traverser les rues à l'aide de cordes ; el« 
forment ainsi des guirlandes d'un beau vert e 
d'une grande élégance. Leur culture est assw 
facile, mais elles ont besoin d'être arrose» 
fréquemment. Si l'on veut que celles qi 
place aux fenêtres donnent une belle vc r 
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lalion.on doit les planter dans des vases très- 
petits et ne pas les laisser manquer d'eau. 

Cobaic ou cobaye. — Cet animal, 
qui est connu sous les noms vulgaires de 
cochon d'Inde et de cabiai, appartient à 
Tordre des llongeurs. Il est long de vingt-huit 
à trente centimètres; sa lèvre supérieure est 
fendue verticalement; il n'a pas de queue. 
La femelle n'a que deux mamelles, aussi, à 
l'état sauvage, elle ne fait que deux petits, 
qu'elle allaite pendant une quinzaine de jours. 
Ces animaux se creusent des terriers, dans 
lesquels ils passent la journée, car ils ne 
vont chercher leur nourriture que le soir et 
Ja nuit, et comme ils sont très-timides, ils 
ont soin de ne pas s'éloigner de leur demeure, 
dans laquelle ils viennent se cacher à la 
moindre apparence de danger. Ils se nour- 
risseol de graines, de fruits, de jeunes pousses. 
Au Brésil, à la Guyane, on les recherche pour 
leur chair, que les gens de ces contrées ne 
trouvent pas mauvaise. 

On est parvenu, pour ainsi dire, sans soins 
ni peines, à rendre le cobaye domestique ; à 
cet état, il est d'une stupidité vraiment 
extraordinaire. 11 n'a plus d'autre instinct 
que celui delà génération; aussi, il passe 
son temps à manger, à dormir et à faire des 
petits. En domesticité, les couleurs de son 
poil sont très-variées, quoiqu'elles ne se com- 
posent que de noir, de blanc, de roux, disposés 
par plaques, par lâches, par points'. Ils font 
entendre fréquemment un cri assez dés- 
agréable. On les nourrit comme les lapins 
avec des choux, des carottes, du persil, du 
pain. Quelques personnes mangent leur chair, 
qui est fade, sans avoir cependant un mau- 
vais goût. Le cobaye est très-familier, il s'ap- 
privoise de lui-même. Il craint le froid, et, 
si on le laisse dans une chambre bien chaulTéc 
pendant l'hiver, il est constamment auprès 
du l'eu, et ne quitte sa place que pour aller 
manger. Dès l'âge de deux mois, les jeunes 
femelles peuvent s'accoupler et produire. 
Leurs premières portées, qui sont de quatre à 
cinq petits, ne tardent pas à devenir plus 
nombreuses et à s'élever souvent jusqu'à 
douze. On a calculé qu'un mâle et une femelle 
de ces animaux pourraient, si toutes les por- 
tées réussissaient, avoir au bout d'un an un 
millier de descendants. 

Cet animal est un de ceux dont on se sert 
lc Plus dans les expériences que font les 
médecins sur les animaux vivants. II doit ce 
Privilège surtout à son bon marché. 

CoMtc ou cobitis. —Genre de pois- 
ons de la famille des Cyprins. Les cobites, 
'I' 1 on connaît mieux sous le nom de loches. 

nl W> poissons assez petits et qui vivent 



dans les étangs, les ruisseaux, les rivières. 
Nous en citerons ici trois espèces. 

1° La loche d'étang, qui a ordinairement 
dix-sept à dix-huit centimètres de long sur 
deux de hauteur, mais qui atteint quelque- 
fois trente-cinq à quarante centimètres , est 
un poisson presque cylindrique, c'est-à-dire 
rond, d'un brun clair en dessus, d'un jaune 
orange en dessous, avec des points noirs et 
une large bande longitudinale de même cou- 
leur sur le dos. Cette espèce porte six barbil- 
lons à la lèvre supérieure, et quatre à la lèvre 
inférieure ; lorsqu'elle les agite avec vivacité, 
ils rayonnent autour de sa bouche et lui 
donnent un aspect singulier. Cette loche vit 
ordinairement dans les étangs, dans les fossés 
pleins de vase, où elle reste enfoncée, et même, 
lorsqu'on a mis ces lieux à sec, elle peut y 
vivre encore pendant longtemps. Elle ne 
paraît au-dessus de l'eau que lorsqu'il y a 
apparenced'orage; alorselle estdansunc agi- 
tation continuelle ; aussi quelques personnes 
ont profité de cela pour en taire un baro- 
mètre vivant. On place la loche dans un vase 
en verre, au fond duquel on met de la terre 
glaise; on remplit d'eau ; tant que le temps 
est calme, elle reste immobile au fond du 
vase; si, au contraire, l'orage menace, on la 
voit plusieurs heures auparavant se remuer 
fortement et s'agiter dans l'eau. On doit 
avoir la précaution de changer la terre et 
l'eau contenues dans le vase tous les deux 
ou trois jours. On peut la conserver ainsi 
pendant au moins une année. Ce poisson se 
nourrit de vers et d'insectes. On le pêche 
avec des nasses garnies d'herbes . avec des 
filets, surtout avec celui qu'on appelle truble. 
Sa chair est molle, sent la vase et le maré- 
cage, et passe même dans quelques pays pour 
être malsaine, quoiqu'il n'en soit rien. Dans 
tous les cas, c'est avec raison que celte loche 
est peu estimée comme aliment. Elle est 
assez commune en Belgique, aux environs de 
Louvain. et dans les Flandres et le Brabant; 
on la trouve dans toutes les rivières qui 
viennent directement ou indirectement se 
jeter dans l'Escaut. 

2° La loche franche a huit ou dix centi- 
mètres de longueur sur un centimètre à un 
centimètre et demi de hauteur. Dans tout le 
pays wallon, on lui donne le nom vulgaire de 
moslaye. Ce petit poisson est tout à fait rond ; 
le fond de sa couleur est le jaune avec des 
points noirs et verts sur le dos ; le dessous 
du ventre est sans taches. Il porte six bar- 
billons à la lèvre supérieure. On trouve cette 
espèce sur le sable des rivières et des ruis- 
seaux , ou bien dans les herbes aquatiques. 
Elle se nourrit de vers et d'insectes aquati- 
ques. Sa chairest très-estimée. surtout à la (in 
de l'automne et au printemps; pour la rendre 
meilleure, les pêcheurs de certaines contrées 
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font mourir les loches dans du vin ou dans 
du lait. Ce poisson est très-difficile à con- 
server et à transporter vivant à quelque dis- 
tance. Il meurt pour ainsi dire aussitôt qu'il 
est hors de l'eau. On l'ait mariner cette espèce 
pour renvoyer au loin. 

5° La loche, des rivières n'atteint jamais 
au delà de dix à vingt centimètres ; elle est 
brune en dessus, jaunâtre sur les côtés; elle 
porte deux barbillons à la lèvre supérieure 
et quatre à la lèvre inférieure ; elle a en outre, 
auprès de chaque œil, une épine fourchue, 
ce qui permet de la reconnaître facilement. 
On la trouve au fond des rivières, entre les 
pierres et les cailloux. Elle se nourrit de 
vers, d'œufs, de larves et d'insectes aquati- 
ques. Elle a la vie plus dure que la loche 
franche. Sa chair est médiocre; aussi celte 
espèce n'cst-clle pas recherchée. 

Cocâti*C. — Nom donné vulgairement 
au chapon, lorsqu'il a été mal châtré. 

Coccinelle. — Genre d'insectes de 
l'ordre des Coléoptères, qui renferme un grand 
nombre d'espèces. Les coccinelles sont pe- 
tites : leur taille varie entre deux et douze 
millimètres; elles sont rondes, convexes et 
sont connues sous les noms vulgaires ; de 
bêles à Dieu, vaches à Dieu, vole midi, bêles 
de la Vierge , scarabées hémisphériques. 
Leurs couleurs sont le rouge avec des points 
ou des taches noires, fauves ou blanches, 
quelques-unes sont tout à fait blanches ou 
noirâtres , d'autres sont jaunes avec des 
points noirs. La forme des taches et la ma- 
nière dont elles sont disposées donnent à 
quelques-uns de ces insectes une certaine 
ressemblance avec un damier. Après leur 
mort, les espèces de couleur rouge devien- 
nent ternes, comme on le voit dans les col- 
lections des entomologistes. Ces insectes 
volent bien, et malgré la brièveté de leurs 
pattes, ils marchent et courent avec agilité. 
Lorsqu'ils sont en repos, leurs jambes sont 
tellement rapprochées des cuisses et du ventre 
qu'on les en croirait privés. Les coccinelles, 
lorsqu'on les saisit ou qu'on les tourmente, 
rendent par les articulations de leurs cuisses 
un liquide jaunâtre, d'une odeur forte et 
désagréable, qui a une certaine analogie avec 
l'odeur de la pomme déterre crue. Elles ha- 
bitent les arbres et les plantes de nos jardins, 
et il n'est pas rare d'en rencontrer dans l'in- 
térieur même des maisons. Elles paraissent 
dès les premiers jours du printemps. Ces 
insectes se nourrissent de pucerons à tous les 
états, d'après certains auteurs ; d'autres, au 
contraire, assurent que la larve seule est car- 
nassière, et que l'insecte parfait vit de feuil- 
les. 

Lorsque l'hiver anive, les coccinelles se 



réunissent sous l'écorce des arbres, et elles 
y passent la mauvaise saison , pressées les 
unes contre les autres. Lorsque les beaux 
jours reviennent, elles sortent de leurs re- 
traites et s'accouplent. Les femelles pondent 
ensuite des œufs jaunâtres et qui répandent 
une mauvaise odeur sur les plantes qu'elles 
habitent. Au bout de quelques jours, il sort 
de ces œufs une larve aplatie , terminée en 
pointe et qui a douze anneaux et six pattes. 
Les larves font leur unique nourriture des 
pucerons qu'elles saisissent avec leur pre- 
mière paire de pattes, pour les porter à leur 
bouche. Elles font de ces insectes une des- 
truction considérable et rendent par là un 
grand service aux horticulteurs , d'autant 
plus que ees larves sont extrêmement com- 
munes. Nous parlerons ici seulement des trois 
espèces suivantes : 

1° La coccinelle à deux marques, qui est 
ovale, d'un noir luisant, et ayant sur chaque 
aile ou élytre une tache rouge ou ronde. 

2° La coccinelle à sept taches, est ob!on 
gue; ses élytres sont rouges avec des taches 
noires. 

5° La coccinelle quatorze fois ponctuée. 
Elle est entièrement d'un jaune fauve avec 
sept taches blanches sur chaque aile ou 
élytre. 

Cochenille. — Genre d'insectes de 
Tordre des Hémiptères, dont le nom vient du 
mol grec xéxxoç, parce que les Grecs appe- 
laient ainsi une graine qui fournissait une 
belle couleur écarl a te. Les cochenilles vivent 
sur certaines espèces de végétaux dont elles 
absorbent la séve , et sur lesquels elles res- 
tent pendant toute leur vie. car leur organi- 
sation les empêche de se déplacer. Elles sont 
très-petites, et ressemblent plutôt à des 
graines arrondies qu'à des insectes. Elles 
sécrètent une matière blanche et cotonneuse, 
dont elles se couvrent entièrement. La coche- 
nille fournit à la teinture une belle couleur 
cramoisie, qui devient écarlate en mêlant 
sa décoction avec une solution d'élain par 
l'acide nitro-murial ique. On en retire aussi 
le carmin de cochenille, que les peintres 
emploient dans leur art. Nous citerons ici 
trois espèces de cochenille : 

i° La cochenille du cactus ou nopal* con- 
nue aussi dans le commerce sous le nom de 
cochenille fine, de cochenille de Honduras. 
Elle est originaire du Mexique, et dans ce 
pays on élève des champs de cactus pour a 
nourrir, puis la récolter et la vendre. On la 
récolte en plaçant un bassin en fer-blanc 
ou un panier ayant à un de ses bords une 
échancrure dans laquelle on engage une 
branche de nopal; puis, à l'aide d'un grélja 
couteau non tranchant, on racle les coene- 
nillcs qui tombent dans le bassin. Ces insectes 
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sont ensuite mis pendant quelques minutes 
dans de l'eau bouillante , puis on les sèche 
au soleil ; dans cet élat ils ressemblent à des 
graines ridées de couleur grise pourprée. 
c 2° La cochenille de Pologne, qui est moins 
arrondie que la précédente, est commune 
dans une grande partie du nord de l'Europe. 
Elle vit sur la plante connue sous le nom 
de ghavelle vivace (scier anihus perennis). 
Cette espèce donne une couleur plus obscure 
et moins estimée que la cochenille fine, 
aussi on ne s'en sert plus guère que dans les 
pays où elle est répandue. 

5° La cochenille du chêne vert est de 
couleur noirâtre tirant sur le violet ; elle est 
assez abondante dans les pays méridionaux: 
on remployait surtout pour faire les couleurs 
cramoisies, et elle sert encore à cet usage 
dans le Levant. Ce sont en général des femmes 
qui font la récolte de cette cochenille. Elles 
les détachent de l'arbre avec leurs ongles, 
et les font ensuite mourir presque toujours 
avec du vinaigre. On peut en recueillir ainsi 
trois fois par aimée, mais la première récolte 
est toujours la meilleure et la plus estimée. 

Coclicvis. — Nom vulgaire de l'alouette 
huppée. (Voy. au mot alouettb.) 

€oclilcai*iil. — Genre de plante de la 
famille des Crucifères , qui renferme deux 
espèces cultivées dans les jardins potagers 
ou employées en médecine. Nous allons les 
examiner l'une après l'autre, en donnant les 
détails qu'elles comportent. 

1° Le coehléaria officinal, que l'on appelle 
vulgairement herbe aux cuillcrs , croit na- 
turellement dans la partie septentrionale de 
l'Europe; il a les feuilles du bas de la tige 
grandes et creusées en forme de cuiller, ce 
qui lui a valu son nom vulgaire; celles qui 
sont sur la tige sont ovales et dentées ; ses 
Heurs sont petites. Dans quelques pays on 
mange ses feuilles en salade comme celles 
du cresson. 

Cette plante, lorsqu'on vient de l'écraser, a 
une odeur piquante; sa saveur est acre et 
anière ; elle contient une huile volatile et des 
traces de soufre. Le suc du coehléaria est 
employé dans le scorbut; dans les maladies 
scrol'uleuses, on le donne seul ou associé 
au suc d'autres plantes qui jouissent à peu 
près des mêmes propriétés. Les personnes qui 
ont les gencives molles, saignantes se trou- 
vent bien de mâcher ses feuilles tous les 
matins ; par ce moyen elles nettoient leurs 
ueuLs et assainissent leurs bouche. 

On fait un sirop de coehléaria dont la dose 
Cs t de seize à trente deux grammes et même 
P'OS. On peut le faire prendre pur ou mêlé 
î ve J un c tisane amère, telle que celle de 
u ^daue. de houblon, de patience, etc. 



On prépare encore avec celle espèce un 
extrait dont la dose est de un à huit grammes, 
un alcoolat qu'on prend à la même dose. 
Kl le entre en outre dans la composition du 
vin antiscorbutique et d'autres médicaments 
qui ont aussi des propriétés stimulantes et 
dépuratives. 

On cultive celte plante dans presque tous 
les jardins de l'Europe; on sème sa graine 
dans l'été à douze ou quinze centimètres de 
profondeur. Si l'on veut ensuite que le jeune 
plant réussisse, il est nécessaire de l'arroser 
souvent et abondamment. 

2° Le coehléaria de Bretagne , qu'on ap- 
pelle aussi cran, cranson, raifort sauvage, 
moutarde d'Allemagne ou de capucin, est 
une plante vivace dont la racine est fort 
grosse, pivotante et très-charnue, âcre et 
piquante ; sa tige est haute de huit à dix dé- 
cimètres; ses fleurs sont blanches. Il aime 
les prés humides et marécageux. On râpe sa 
racine et on la mange en guise de moutarde 
avec le bœuf bouilli dans beaucoup de con- 
trées. Cette plante est, comme la précédente, 
stimulante et anliscorbulique. 

Cochon. — Genre de mammifères de 
l'ordre des Pachydermes, dont les caractères 
consistent à avoir à chaque pied quatre 
doigts, dont les deux du milieu sont grands 
et munis de sabots, tandis que les deux autres 
sont courts et ne touchent presquepasà terre. 
Bn outre, leurs dents canines, que l'on appelle 
aussi défenses ou crochets , se recourbent 
l'une et l'autre vers le haut. Leur museau, 
nommé groin, se termine par un bourrelet 
calleux, mobile , très-sensible, très-fort et 
propre à creuser la terre. Nous dirons un 
mot des diverses espèces de ce genre en com- 
mençant par le sanglier, qui est la souche de 
nos cochons domestiques. 

1° Lk Sàwglïbr. Cet animal atteint la taille 
de nos plus plus grands cochons. Son corps 
est couvert par des poils que Ton appelle 
soies. Ces soies sont d'un brun noirâtre , 
roides, dures, plus longues sur le dos et sur 
les oreilles ; elles se hérissent sur ces der- 
nières parties, lorsque le sanglier est irrité. 
Ses oreilles sont courtes, droites et très mo- 
biles. Ses membres sont robustes, son corps 
est gros et trapu. Ses canines ou défenses sont 
des armes redoutables; elles ont la forme 
d'un prisme et sont recourbées en dehors et 
en haut. La pointe de la défense supérieure 
s'use par son frottement contre celle du bas: 
on dit alors que le sanglier est miré ; la pointe 
de la défense inférieure est au contraire très- 
aiguë. Ces animaux ont l'odorat excellent ; 
leur ouïe est assez bonne , mais chez eux le 
sens de la vue est mauvais. Leur groin est 
pourvu de muscles Irès-puissants , et leur 
sert, comme pourrait le faire une chai rue, « 
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à retourner et à défoncer la terre pour y 
chercher leur nourriture. 

Les jeunes sangliers, que Ton appelle mar- 
cassins, ont des bandes blanches longitudi- 
nales sur la peau , qui varient assez agréa- 
blement la couleur de leurs poils. 

Cet animal habite les grandes forêts de 
l'Asie, de l'Europe et de l'Afrique. Il n'exis- 
tait pas en Amérique avant la découverte de 
ce continent, mais les cochons qu'on y a con- 
duits se sont tellement multipliés, qu'on en 
trouve maintenant une grande quantité qui 
sont revenus à l'état sauvage et qui se réu- 
nissent en bandes nombreuses: on les ap- 
pelle des codions marrons. Le sanglier est 
beaucoup moins stupide qu'on ne le croit 
généralement, et on peut le réhabiliter sous 
Ce rapport, lin effet, pris jeune, il s'appri- 
voise aisément, s'attache à son maître, le suit 
et recherche les caresses. Frédéric Cuvier 
assure en avoir vu auxquels on avait appris 
à faire des gesticulations grotesques pour 
obtenir quelques friandises. II est en outre 
robuste, plein de courage ; mais il ne se sert 
jamais de ses forces que contre ses rivaux en 
amour, ou pour sa défense personnelle. Les 
vieux mâles vivent seuls et acquièrent le plus 
souvent des dimensions énormes. Les femelles, 
au contraire, vivent avec leurs petits de deux 
ou trois ans. et les marcassins de l'année sont 
en bonne intelligence avec leurs aînés. Lors- 
qu'ils sont attaqués, ils se défendent mutuel- 
lement; pour cela, ils forment un cercle, 
mettent au centre les jeunes et attendent 
l'ennemi de pied ferme, en lui présentant 
leur groin armé de ses redoutables défenses. 
Les cochons domestiques ont de môme con- 
servé cette habitude ; nous en citerons pour 
preuve le fait suivant. En mil sept cent qua- 
tre-vingt-six, une louve, qui faisait des dégâts 
considérables dans le Charolais, et qui atta- 
quait les enfants, les femmes et même les hom- 
mes, fut traquée et poursuivie par les paysans 
et les chasseurs qui ne purent en venir à 
bout. Les équipages de chasse du roi, envoyés 
sur les lieux, ne réussirent pas mieux. Mais 
un jour, la bête féroce tombe au milieu d'un 
troupeau de porcs qui était à la glandée dans 
un bois ; aussitôt tous ces animaux l'entou- 
rent : l'un d'eux la saisit par la cuisse entre 
ses dents, et malgré les cll'oi ts et les mor- 
sures de la louve pour se dégager, son cou- 
rageux adversaire l'entraîna à un kilomètre 
de distance dans son élable, où, pour le 
récompenser, on les tua tous deux à coups 
de fusil. 

Les sangliers aiment à se vautrer dans la 
boue, probablement pour se débarrasser des 
insectes parasites qui les tourmentent; mais 
avant de rentrer dans leur bauge , ils ont 
bien soin de" se laver dans une mare ou un 
ruisseau. Ils aiment l'eau et nagent très-bien; 



aussi lorsqu'ils sont inquiétés dans une con- 
trée, ils s'en vont à quatre-vingts et même 
cent vingt kilomètres de là chercher des lieux 
plus tranquilles; et souvent, pour s'y rendre, 
ils traversent des fleuves et même des lacs. 

La femelle ou laie entre en rut en janvier 
et février; elle quitte alors la troupe avec 
laquelle elle vivait, et suit de gré ou de force 
un mâle avec lequel elle reste environ un 
mois. Si, pendant cet intervalle de temps, il 
survient un autre sanglier, les deux mâles se 
battent , jusqu'à ce que l'un des deux suc- 
combe ou abandonne la place au vainqueur. 
La laie porte quatre mois et met bas de qua- 
tre à dix petits, qu'elle cache dans les fourrés 
les plus épais des bois, pour les dérobera 
la voracité des loups et même à celle des 
sangliers mâles qui les mangeraient. Elle 
allaite pendant trois à quatre mois, et lorsque 
ses jeunes sont sevrés et devenus grands, elle 
les nourrit, les instruit, les défend et ne les 
abandonne jamais. Mais ceux-ci finissent par 
quitter leur mère, lorsqu'ils ont atteint l'âge 
de trois à quatre ans. Le sanglier peut se 
reproduire dès l'âge de deux ans, quoiqu'il 
n'ait cependant acquis tout son accroissement 
qu'à cinq ou six. La durée de sa vie est de 
vingt à vingt-cinq ans et même trente ans, 
suivant quelques auteurs. 

Leur nourriture consiste surtout en graines, 
en fruits et en racines; mais ils mangent 
aussi les reptiles, les œufs d'oiseaux, et 
les petits animaux qu'ils peuvent atteindre, 
tels que mulots, taupes, lapins. Ils sont 
friands de vers et de larves de hannetons 
{vers blancs), aussi fouillent-ils avec soin la 
terre pour les découvrir. C'est là une des 
causes qui leur fait préférer le séjour des 
bois frais, des terrains humides dont le sol 
est facile à remuer. Ils ne sortent que la nuit 
pour chercher leurs aliments, mais alors 
malheur aux champs de pommes déterre, de 
maïs, etc., dans lesquels ils pénètrent, car 
tout est bientôt dévasté. 

La chair du sanglier est recherchée; sa 
tête ou hure, préparée d'une certaine manière, 
est un mets très-estimé; ses soies servent, 
en outre, à faire des brosses et des pinceaux. 
Comme d'ailleurs ces animaux sont très-nui- 
sibles à l'agriculture dans les lieux où ils sont 
abondants, on leur fait continuellement la 
chasse. Mais cette chasse est quelquefois péril- 
leuse, surtout si l'on a affaire à un solitnire, 
car. s'il est blessé, il distingue parfaitement 
d'où est parti le coup, et il marche droit sur 
son ennemi, sans que rien puisse l'arrêter. Lfl 
meilleur parti à prendre pour le chasseur, 
s'il n'a pas eu le temps de recharger son 
arme, est de fuir ou de se mettre à l'abri en 
montant sur un arbre. Quand on chasse 
sanglier avec des chiens, il y a toujours m 
certain nombre de ces animaux qui revienne!) 
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avec tics blessures graves, faites par les dé- 
fenses de la bête fauve, car le sanglier, tout 
on fuyant, tient souvent tête aux chiens et 
en évenlrc quelques-uns. 

Le cochoj domestique. Cet animal est, 
comme nous l'avons dit, descendu du san- 
glier, dont la servitude a modifié jusqu'à un 
certain point les mœurs et le physique. Avant 
d'entrer dans aucun détail sur le côté moral 
du cochon, nous examinerons les races et les 
variétés que les naturalistes admettent parmi 
ces animaux. 

Ces races sont au nombre de deux. La pre- 
mière nous offre les caractères suivants : 
-randeur de la taille, oreilles plus ou moins 
pendantes, queue tortillée. Dans cette race 
on comprend : 

Le cochon à grandes oreilles, qui est le 
plus grand de tous ces animaux, et que l'on 
reconnaît à son corps efflanqué, à ses oreilles 
larges, pendantes, amples qui lui masquent 
les yeux. Sa chair est grossière et dure; en 
outre, il est peu fécond et peu robuste; aussi 
n'en elève-t-on guère. On le trouve surtout 
en Angleterre et en Allemagne. 

Le cochon anglais de grande race, qui pèse 
quelquefois jusqu'à cinq ou six cents kilo- 
grammes, est une sous-variété du précé- 
dent. 

Le cochon commun, qui descend aussi du 
cochon à grandes oreilles, est moins gros et 
moins grand. Saehair estbonne, et il engraisse 
bien et vite. Ses couleurs sont assez varia- 
bles : tantôt il est entièrement noir, ou bien 
noir avec des taches blanches; tantôt il est 
blanc avec des taches noires; quelquefois il 
est tout à fait roux. Le plus estimé est celui 
dont les poils sont roussâtres. 

Les variétés suivantes sont sorties du 
cochon commun : 1° Le cochon de la vallée 
d'Auge, qui a la tète petite, pointue, les 
oreilles étroites, le corps long et épais, les 
poils blancs et rares, les jambes menues et 
les os petits. Il engraisse très-vite et arrive 
à peser trois cents kilogrammes et plus. 
Gommé il a été croisé souvent avec d'autres 
races, il a des variétés à l'infini. 

2° Le cochon du Poitou a la tète grosse 
( 'l longue, le front saillant, les oreilles larges 
et Pédantes, le corps allongé, les soies 
'udeset blanches, les pattes larges et fortes, 
«e gros os; il pèse souvent deux cent cin- 
quante kilogrammes. 

-> 0 Le cochon des Ardcnncs, à oreilles 
droites et à soies blanches, est très-estimé ; 
ses jambons ont une grande réputation jus- 
waeat méritée; son lard est excellent ; il 
^graisse vite, bien et en peu de temps. Il a 
u V rni uno variété à taches noires, qui a les 
" u 'hs qualités et est préférable sous un rap- 
P°«. Elle est, en effet, plus robuste. 

? Le cochon suédois, qui a de l'analogie 



avec le précédent, passe pour être un métis 
du sanglier et de la truie ordinaire. 

Nous pourrions allonger indéfiniment celte 
liste, mais nous nous contenterons de citer, 
comme provenant toujours du cochon com- 
mun, ceux du Jutland, de P.oulogne, du 
Périgord, le cochon pie, etc. 

La deuxième race, assez répandue main- 
tenant en Europe et en Amérique, est origi- 
naire de l'Asie et de l'Afrique. Les cochons 
qui la composent ont tous l'oreille droite, la 
queue pendante, non tortillée et terminée 
par un bouquet de poils; ils sont, en outre, 
presque tous de petite taille. Parmi eux se 
trouvent les variétés suivantes : 

1" Le cochon de la Chine. Cet animal a le 
corps épais, le museau court. les oreilles 
droites; ses soies sont noires, raides et très- 
frisées sur les joues et à la mâchoire infé- 
rieure. Il a autour des yeux une légère teinte 
de feu. Son ventre, la partie intérieure de 
ses cuisses et le bas de ses jambes de devant 
sont blancs. La taille de ce cochon est très- 
petite. Sa hauteur c.-,l de cinquante-quatre 
centimètres, sa longueur de l'oreille à la nais- 
sance de la queue est de quatre-vingt-quatre 
centimètres, de l'oreille au bout du groin 
il a vingt-quatre centimètres, enfin sa queue 
die même est longue de vingt à vingt-quatre 
centimètres. Cet animal a les mêmes habi- 
tudes que le cochon ordinaire, seulement il 
est plus affectueux. 

2° Le cochon de Siam a un mètre huit 
centimètres de long, et cinquante centimètres 
de hauteur au garrot. Sa couleur est le noir 
ou le marron foncé, ses jambes sont grêles et 
courtes, son ventre est bas et traîne presque 
jusqu'à terre; sa queue pendante est terminée 
par un flocon de poils. Cet animal est com- 
mun dans le midi de l'Asie et de l'Afrique. H 
a produit avec notre cochon commun de 
bonnes variétés, qui n'arrivent cependant ni 
à la taille, ni au poids des variétés de la pre- 
mière race. Parmi elles nous citerons : le 
cochon nain à jambes très-courtes et à poils 
d'un blanc jaunâtre ; le cochon de Pologne 
ou de Russie, qui est d'un jaune tirant sur le 
roux et dont la taille est un peu plus élevée 
que celle du précédent ; le cochon de Guinée 
qui est d'un roux vif. 

"En croisant ces variétés avec celles de la 
première race, on a obtenu des métis assez 
nombreux, mais nous ne parlerons ici que du 
cochon anglais, qui est estimé parce qu'il 
engraisse facilement et qu'en outre il est 
très- fécond. Sa femelle fait trois portées par 
an. et chacune d'elles est souvent de dix-neuf 
petits. 

Les cochons domestiques ont, comme le 
sanglier, un caractère brutal et grossier; mais 
ils ont de plus que lui une voracité dégoû- 
tante, et une grande lubricité quils ont 
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acquise dans la servitude. En effet, lous les 
aliments leur sonl bons, ils ne rejettent 
même pas les excréments, cl ils engloutissent 
avec avidité, des plantes vénéneuses, telles 
que la ciguë et la jusquinmc noire, sans en 
éprouver aucun inconvénient; cependant ces 
végétaux font périr les autres animaux 
domestiques qui ont le malheur d'en manger. 
La truie est toujours en chaleur; elle fait 
deux à trois portées par an et s'accouple 
même lorsqu'elle est pleine, ce qu'on ne voit 
jamais chez les autres animaux que nous 
élevons. Elle n'a que douze mamelles, et 
cependant elle fait assez souvent seize à dix- 
sept petits, et même jusqu'à vingt dans cer- 
I aines variétés. Terme moyen, on a reconnu 
que la première et la seconde portée sont de 
six, les troisième et quatrième de huit ; 
après le nombre des petits par portée aug- 
mente d'une manière très-variable, seulement 
les vieilles femelles en font toujours plus que 
les jeunes. La truie porte pendant un temps 
(jui varie de cent neuf à cent vingt-trois jours, 
suivant quelques auteurs ; d'autres, au con- 
traire, prétendent qu'elle met bas au bout de 
trois mois trois semaines et trois jours, ce 
qui ferait cent quatorze jours. 

Lecochoncst.de tous les animaux domes- 
tiques, le plus fécond cl le plus répandu ; il 
en existe en France de cinq à six millions. 
Cet animal, qui mange de tout, utilise ainsi 
des débris de matières animales et végétales 
qui, sans lui, n'auraient aucun emploi. Il 
(lonne en échange la chair qui, dans beau- 
coup de contrées, est la seule viande que 
puissent se procurer les ouvriers des cam- 
pagnes et des petites villes. Sa graisse sert 
à accommoder les légumes; son sang, ses 
entrailles sonl employés pour faire le boudin, 
les andouillcs; tout le monde sait, en outre, 
combien de préparations diverses les char- 
cutiers fonl avec sa chair, préparations aussi 
recherchées pour la table du riche que pour 
celle du pauvre. Malgré tous les avantages 
qu'il nous offre, cet animal si utile est cepen- 
dant en général méprisé et mal soigné. 

L'illustre Vauban a calculé qu'une seule 
truie pouvait, avec les femelles qu'elle met au 
monde, avoir produit après dix générations 
plus de six millions de ces animaux. En An- 
gleterre, une truie mit bas dans vingt portées 
trois cent cinquante-cinq petits, qui don- 
nèrent à leur propriétaire une somme de trois 
mille sept cenls francs. On voit par là que le 
cochon est un des animaux les plus utiles que 
nous ayons, et, à coup sûr, les personnes qui 
s'occuperaient d'en élever avec les soins qu'ils 
exigent, feraient une bonne spéculation. Voici 
à cet égard les précautions à prendre. 

Lorsqu'on veut élever des cochons, il faut 
d'abord choisir des mâles et des femelles con- 
venables. On prend des animaux robustes. 



d'une race qui engraisse facilement, dont In 
tête soit pelite , le cou peu allongé . la poU 
Irine large, les épaules écartées, la peau line, 
les os petits cl les parties charnues volu 
mineuses. Il est bon aussi que leurs côtes 
soient arrondies, leur dos large et droit. Dans 
les diverses races , il csl encore quelques 
signes qui indiquent les animaux dont l'en- 
graissement est facile; ainsi, par exemple, 
dans la Normandie, on préfère les cochons à 
oreilles longues, pendantes et épaisses, lors- 
qu'ils réunissent les qualités énuméréesei- 
dessus: en Angleterre, au contraire, les indi- 
vidus u^oreilles petites et dressées sont les 
plus estimés. Une chose essentielle encore, 
c'est que les femelles soient douces, afin 
qu'elles ne rebutent pas leurs petits et qu'on 
puisse les soigner facilement. 

L'âge auquel on peut faire saillir les truies 
et permettre aux mâles de s'accoupler varie, 
suivant les pays. Dans la vallée d'Auge, on 
attend à peine que les animaux aient atteint 
un an, souvent on fait porter les truies à huit 
mois. Quelques personnes conseillent d'at- 
tendre l'âge de deux ans. Quoi qu'il en soit à 
cet égard , comme on n'a pas remarqué que 
la race dégénérât dans les pays où ces ani- 
maux produisent depuis l'âge de huit mois, 
on peut laisser les éleveurs libres d'agir 
comme ils l'entendront. Cependant, nous 
croyons devoir faire observer qu'en général, 
il y a avantage pour le cultivateur à ce que 
la production se fasse de bonne heure. 

Lorsque la truie est en rut, on enferme le 
mâle pendant quelques jours avec elle, afin 
d'assurer la fécondation. A l'époque des ac- 
couplements, on doit donner une nourriture 
meilleure et plus abondante au verrat, pour 
entretenir ses forces, un peu de grain ajouté 
à ses aliments ordinaires, par exemple. 

La truie met bas, ainsi que nous l'avons 
déjà dil, au bout de cent neuf a cent vingl- 
trois jours. Elle fait deux portées par an, et 
comme les petits cochons craignent beaucoup 
le froid, on ne doit faire saillir les femelles 
qu'à une époque qui fasse coïncider la mise 
bas de la première portée avec la cessation 
des plus grands froids; ordinairement c est 
à la fin de février ou au commencement uc 
mars que celle mise bas a lieu. La seconde 
portée arrive à terme en août ou septembre, 
les petits qui en naissent sont souvent moins 
vigoureux que ceux de la première. 

w La truie pleine doit toujours être séparée 
des autres ; on lui donne une meilleure nourri- 
ture, on a soin de la faire baigner aussi sou- 
vent que possible. Il faut aussi qu'elle sou 
toujours pourvue abondammcnld'eau. beg 0 
llemcntdes mamelles annonce que le terme ou 
la mise bas approche ; on doit, dès ce moment- 
surveiller l'animal, afin de se trouver la w 
moment de la parturition. sans quoi la irui 
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pourrait blesser et même quelquefois mander 
ses petits, ce qui arrive assez souvent pour 
jes premières portées. Les jeunes cochons ou 
porcelets doivent être placés avec leur mère, 
sur une litière faite avec de la paille hachée 
et assez courte, pour que les petits ne puis- 
sent se cacher dessous, ce qui les exposerait 
à être écrasés par la mère. Après la mise bas 
et pendant toute la durée de l'allaitement, la 
nourriture de la truie doit être abondante et 
choisie. Elle consistera surtout en racines 
bouillies et cuites, mêlées avec du son , de la 
farine, du petit-lait et même du lait pur pen- 
dant les premiers jours. Les eaux grasses, 
les débris de viandes, la chair crue surtout 
ne conviennent pas, lorsque la truie allaite ; 
colle nourriture fait souvent périr les jeunes 
cochons. 

La truie estsujette.au moment de la mise 
bas, à un accident nommé renversement de 
lamalricc. Cet accident est peu grave dans 
la [dupait des cas: voici ce qu'il y a à faire 
dans cette circonstance. On réduit la malrice 
en la repoussant doucement avec la main 
dans l'intérieur. Lorsque le gonflement est 
trop fort et s'oppose à la réduction , on 
couche l'animal sur le côté, et on place la 
malrice renversée dans un bain d'eau tiède; 
après un temps plus ou moins long, on par- 
vient à la faire rentrer. On pousse ensuite, à 

1 aide d'une seringue dans l'intérieur de cet 
organe, de l'eau vinaigrée, ou une décoction 
d'écorce de chêne, ou de toute autre sub- 
stance astringente. On doit, en outre, avoir la 
précaution de maintenir lu matrice, soit avec 
la main , soit de toute autre manière , sans 
quoi le renversement se reproduirait à cause 
des cris que pousse la truie et des elTorls 
qu'elle fait. Quand elle est calme et que rien 
ne peut faire craindre un nouveau renverse- 
ment, on laisse l'animal tranquille dans sa 
loge. Il arrive quelquefois qu'après la mise 
bas la truie ne peut se relever, et qu'elle ne 
s'occupe pas du tout de ses petits, on doit 
«raindre alors qu'elle ne soit atteinte de la 
maladie connue sous le nom de fièvre d'ac- 
couchement. Dans ce cas, on lui fait prendre 
de six en six heures une forte décoction de 
mélisse , de sauge , de lavande ou de toute 
autre plante aromatique, que l'on a soin de 
mêler avec une demi-bouteille de vin ; on 
continue jusqu'à ce que les accidents aient 
cessé. 

U truie, qui n'a que douze mamelles, fait 
souvent un plus grand nombre de petits; 
dans ce cas, après les avoir nourris pendant 
quelques jours, on doit n'en laisser que dix à 

2 f[J ère . sous peine de la voir s'épuiser; 
«ailleurs les jeunes eux-mêmes seraient fai- 
tes ou languissants. Le surplus est ou vendu 
connue cochons de lait, ou mangé. Si cepen- 

m on avait une autre truie qui n'eût pas 
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un nombre suffisant d'élèves, on pourrait les 
faire allaiter par elle. Au bout de quinze 
jours, on donne aux porcelets un peu de 
lait avec de la farine, ou du lait écrémé 
étendu d'un peu d'eau tiède; on augmente 
peu à peu cette nourriture et on y ajoute des 
pommes de terre, que I on a soin de bien 
écraser. A l'Age d'un mois, on les habitue à 
se séparer de leur mère en les faisant sortir 
sans elle tous tes jours. Enfin on les sèvre 
complètement à l'àgc de deux mois ou six 
semaines. Lorsqu'on veut avoir des élèves 
robustes, il est bon de les laisser teter le plus 
longtemps possible. 

Une fois sevrés, les jeunes cochons ou go- 
rets, ainsi qu'on les appelle alors, doivent 
être placés dans une étable bien aérée, dans 
laquelle la lumière circule librement et où 
l'espace ne leur manque pas. Cette étable 
doit être chaude, tenue avec la plus grande 
propreté et toujours bien pourvue d'eau. Une 
cour dans Laquelle se trouverait une marc et 
où les gorets pourraient courir, s'ébattre et 
se baigner à \olonté. contribuerait beaucoup 
à les entretenir en bonne santé. Les personnes 
qui élèvent des cochons doivent donc en dis- 
poser une pour ces animaux. On donne à 
manger quatre à cinq fois par jour à ces 
gorets, et chaque fois, on a soin de bien 
nettoyer leurs auges. A cet âge, la nour- 
riture la plus convenable pour eux consiste 
en petit -lait mélangé avec du son et des 
racines cuites, des carottes par exemple. 
On leur donne un peu plus tard des eaux 
de vaisselle avec du son , de la farine , et 
quelques poignées de grains: à ces aliments 
viennent aussi se joindre des feuilles de chou, 
de salade, de chicorée sauvage. Sous l'in- 
fluence de cette alimentation , ils prennent 
un accroissement rapide. 

Nous devons dire ici qu'il ne faut pas 
donner aux jeunes cochons une nourriture 
trop abondante et trop succulente, parce que 
ceux qui sont trop bien nourris sont sujets 
à contracter la maladie connue sous le nom 
de teigne. Lorsque cette affection vient à se 
développer chez eux, on la reconnaît à des 
croûtes brunâtres et suppurantes qui se for- 
ment surtout autour des yeux, dont les pau- 
pières sont en outre collées entre elles. La 
teigne est peu grave et il suffit, pour la faire 
disparaître , de laver les parties malades 
ainsi que les yeux avec de l'eau tiède, et de 
diminuer la quantité des aliments dans les- 
quels on ajoutera en même temps un peu de 
sel et d'antimoine. 

On fait ordinairement l'opération de la 
castration chez ces animaux, pendant l'allai- 
tement; on court alors beaucoup moins de 
risques d'en perdre; cependant, lorsqu'on 
tient à avoir des cochons forts et robustes, 
on attend un peu plus tard , malgré les dan- 
50 
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gers plus nombreux qu'ils courent alors. 
{Voyez, du reste, sur la manière d'opérer et 
lés soins à donner après l'opération, l'article 

< \STUATION.) 

Lorsque les cochons ont atteint l'âge de 
six mois, on les nourrit à l'élable, ou bien on 
les envoie dans les bois et les lieux maréca- 
geux où ils mangent des herbes, des fruits , 
des racines, des insectes ; il est nécessaire 
aussi qu'ils trouvent de l'eau pour se baigner. 
Quel que soit du reste le mode de nourriture, 
on doit préserver ces animaux des grandes 
pluies et de l'ardeur du soleil, qui leur sont 
nuisibles. Lorsqu'on n'a qu'une petite quan- 
tité de cochons à élever, on a, en général, 
assez de petit-lait ou d'eaux grasses pour les 
nourrir comme ci-dessus, et ils n'en valent 
que mieux. Dans le cas contraire , on leur 
donne du trèfle , de la luzerne , des panais, 
des carottes, des pommes de terre, des bette- 
raves, de la laitue, de la chicorée sauvage, 
des orties ou d'autres aliments de même na- 
ture. Il est bon de faire cuire les racines 
qu'on leur donne, ellcsdeviennent ainsi beau- 
coup plus nourrissantes. On a calculé qu'il 
fallait à un cochon dix kilogrammes de four- 
rage vert par jour. 

A Grignon, on nourrit les cochons avec 
du trèfle, mais avant de le leur donner, 
on lui fait subir une espèce de fermentation 
de la manière suivante, qui est très simple et 
peut être employée par tout le monde. Aus- 
sitôt que la plante est fauchée , on en met 
une certaine quantité dans un cuvier avec de 
l'eau, et on la laisse exposée aux rayons du 
soleil; cette combinaison de la chaleur et de 
l'humidité suffit pour opérer la fermentation 
désirée ; le trèfle devient noir et laisse échap- 
per une certaine odeur qui avertit qu'on peut 
le faire manger. Il arrive souvent que le porc 
hésite à prendre cet aliment, quand il lui 
est présenté pour la première fois ; mais 
il ne larde pas à s'y accoutumer, au point 
de refuser ensuite toute nourriture non fer- 
m entée. 

Lorsqu'on envoie les cochons dans les bois 
où ils ramassent les glands et les fruits du 
hêtre, ou dans les marécages où ils se nour- 
rissent de racines et d'insectes, cela ne dis- 
pense pas de leur donner encore à manger, 
lorsqu'ils rentrent au logis, car souvent ils 
ne trouveraient pas une nourriture assez 
abondante. Dans quelques pays on les mène 
aussi pâturer dans les champs et le long des 
chemins; mais comme alors ils pourraient, 
en fouillant la terre trop profondément, occa- 
sionner des dégâts, on prend la précaution 
de les boucler. Cette petite opération con- 
siste à passer dans le groin du cochon un mor- 
ceau de fi! de fer, à l'un des bouts duquel se 
trouve une maille pour recevoir l'autre extré- 
mité, ou bien encore on donne tout simple* - 



ment au morceau de til de fer la forme 
d'une S. On peut encore opérer le bouclement 
avec du fil d'archal, dont les deux extrémi- 
tés se terminent en fer de flèche. D'autres 
personnes, pour ôter au cochon la force do 
trop creuser la terre lui font couper les 
muscles releveurs du groin ; la petite plaie 
qui résulte de l'opération se guérit très-vite. 
Pendant l'hiver on nourrit les animaux à 
l'élable avec le petit-lait, les eaux grasses, 
les racines les résidus des distilleries, des 
brasseries, quand on a quelques-unes de ces 
usines à sa portée. 

Le cochon aime la propreté, et, seul parmi 
tous les animaux domestiques, il dépose, 
quand il est libre, ses excréments dans un 
coin de sa loge. On a remarqué que lors- 
qu'on changeait souvent sa litière, et qu'il 
était tenu proprement , cet animal engrais- 
sait mieux et plus vite. Ce fait était connu 
depuis longtemps, car Olivier de Serres, un 
des plusanciensauteurs qui aient écrilsurces 
matières, dit dans ses ouvrages : « Le logis des 
porcs doit être propre ; car, comme l'on ne 
peut espérer bon vin. quoique de bonne ma- 
tière, le séjournant dans de mauvais ton- 
neaux, ainsi c'est se décevoir (se tromper), 
que de cuider (penser) probablement nourrir 
des pourceaux, sans les loger selon leur natu 
rel. Ce bétail estsale, aimant les bourbiers et 
marais pour s'y vautrer; c'est pourquoi plus 
profile-t-il en humide pays qu'en sec. Mais 
cela s'entend pour la campagne : car, quant 
au logis, il veut coucher à sec, sur litière 
nette; autrement ne pourrait -il se mul- 
tiplier, non pas même vivre qu'en lan- 
gueur. » 

Les auges où mangent les porcs doivent 
être nettoyées avec soin toutes les fois qu'on 
leur donne un nouveau repas, et lorsque ces 
animaux sont nombreux, chacun doit avoir 
sa place, sans quoi les plus forts* repoussent 
les plus faibles et mangent leurs portions. 
L'intérieur de leur écurie doit être en pente 
pour faciliter l'écoulement des liquides; le 
sol doit en être ou planchéié , ou mieux 
encore, pavé avec des dalles, afin d'cnipèclier 
que ces animaux ne le défoncent eu fouil- 
lant avec leur groin. Enfin, et nous ne sau- 
rions trop le répéter aux cultivateurs, tenez 
vos cochons proprement, et vous serez gran- 
dement récompensés de la peine que vous 
prendrez par la bonne santé et l'accroisse- 
ment des animaux. 

Avant de passer aux soins à donner aux 
cochons pour les engraisser, nous donnerons 
ici la liste des maladies auxquelles ces ani- 
maux sont sujets : 1° la ladrerie; 2° la P^"' 
riture des soies; 5° la petite vérole; *° la 
bosse ; 5° la boucle ; 6° les aphlhcs; 7° le »»' 
de pied : 8- la maladie de pédiculairc; 9° UJ" 
quinancie: 10'Tengravée ; 11" la gale; 12 |s 
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bydalides; 15 la rougeole ; 14- l'épilepsie; 
!§o la rage. 

Engraissement. La première chose à faire 
lorsqu'on veut se livrer à l'engraissement 
des cochons, c'est de bien choisir ses ani- 
maux. La race est sous ce rapport très-im- 
portanleà considérer : tel cochon appartenant 
à la variété anglo-chinoise, augmentera de 
cent kilogrammes dans l'espace de deux cent 
soixante et dix-sept jours, tandis qu'il faudra 
quatre cent deux jours à un animal d'une 
autre race pour arriver au même poids. Les 
premiers coûtent donc beaucoup moins tout 
eo donnant le même produit. L'Age a aussi 
une grande importance : les animaux trop 
âgés engraissent diflieilement, et il leur faut 
toujours un temps plus long. On doit donc 
choisir des cochons de dix-huit mois à deux 
ans, c'est l'âge le plus convenable pour avoir 
du lard et de la chair. Cependant si l'on 
lient à avoir du petit salé, on peut commen- 
cer dès l'âge de six ou huit mois à engraisser. 
Il arrive même que Ton vend des cochons de 
lait sur les marchés, après les avoir engrais- 
sés pour cela. En général, l'époque la plus 
favorable pour l'engraissement commence à 
la fin de l'automne , et se continue tout 
l'hiver. D'abord parce qu'on a remarqué 
que les animaux prenaient la graisse plus 
vite dans cette saison, et qu'en outre, comme 
c'est le moment où le cultivateur n'a plus 
autant d'occupations au dehors, il peut con- 
sacrer tout son temps aux animaux qui sont 
dans ses écuries, et comme nous l'avons déjà 
dit, les soins et la propreté sont aussi utiles 
aux animaux que les aliments eux-mêmes. 

On peut engraisser les cochons de plusieurs 
manières différentes ; nous allons passer en 
revue les principales. 

Les choux, les vesces, la luzerne, le trèfle 
servent à cet usage, surtout en Angleterre. 
Mais avant de les donner à manger aux co- 
chons, on les coupe, on les sale et on les fait 
passer à la fermentation acide dans de grands 
cuviers. Lorsque ces animaux y sont accou- 
tumés, ils sont très-avides de ces aliments. 

L'engraissement se fait dans beaucoup de 
pays avec des pommes de terre, des bette- 
raves, des carottes, des topinambours. On 
commence par donner ces substances crues: 
puis ensuite on les fait cuire et on les mé- 
lange avec des eaux de vaisselle ou du lait 
écrémé et aigri, avant de les distribuer aux 
animaux; un peu plus lard on y ajoute de la 
jarjne d'orge, de seigle, de sarrasin, de mais. 
0n termine enfin l'engraissement en don- 
nant de la farine seule, mélangée d'une petite 
Quantité d'eaux grasses, de manière à faire 
Q M pùléc assez épaisse. 

Les personnes qui peuvent se procurer des 
r^idus des usines où l'on distille l'eau-de-vie. 
"graissent leurs porcs de celte manière: On 



donne vingt kilogrammes par jour de ces ré- 
sidus, et quatre mois après, si l'animal est 
dans de bonnes condidions, il est gras. Son 
lard a bon goût, mais il n'est pas très-ferme. 
Lorsque les animaux qu'on engraisse ainsi 
sont âgés, il faut au moins deux mois de 
plus pour qu'ils acquièrent assez de graisse, 
mais on a l'avantage d'avoir un lard [dus 
épais et pius ferme. 

L'engraissement le plus rapide et celui qui 
donne en même temps le lard le plus ferme 
et le plus savoureux, est celui qu'on fait avec 
la farine d'orge ou de maïs, mélangée avec 
le petit-lait. Mais il ne peut avoir lieu que 
chez les individus qui ont beaucoup de vaches 
et qui ne trouvent pas à vendre leur lait. 

Les résidus des brasseries donnent beau- 
coup de chair et peu de lard. Si l'on veut 
augmenter la quantité et la qualité de ce 
dernier, il est absolument nécessaire de chan- 
ger sur la fin de l'engraissement la nourri- 
ture des animaux et de leur donner du grain 
et de la farine. 

Les marcs d'amidon donnent du bon lard 
et de la chair en suffisante quantité. Us ont 
encore l'avantage d'engraisser promptement 
les animaux qui s'en nourrissent, mais ils 
s'en dégoûtent facilement. 

Les tourteaux huileux donnent un lard mou 
et de mauvaise qualité. 

La chair de cheval, les débris de boucherie, 
tels que le sang, les tripes, etc., sont d'excel- 
lents aliments pour les cochons ; en y joignant 
de temps à autre un peu de grain, des pom- 
mes de terre et de la farine, on obtient de 
très-bon lard. Dans ce cas, la quantité de 
nourriture est de huit à neuf kilogrammes 
par jour. 

Les cochons que l'ou nourrit au bois ne 
sont jamais parfaitement gras, mais quand 
leur principal aliment a été le gland, leur 
chair est très-savoureuse, et leur lard très- 
ferme. Il n'en est pas de même lorsqu'ils 
ont mangé beaucoup de faines. Car le lard 
est huileux, la chair flasque, et de moins 
bonne qualité. 

On peut encore engraisser les cochons avec 
des grains ou des farines de seigle, d'orge, de 
sarrasin, de maïs, d'avoine, etc. Mais en 
France et en Belgique, en général, les grains 
et les farines n'interviennent que de temps 
en temps, ou sur la fin de l'engraissement, 
dans la nourriture du cochon. 

Dans quelques pays, on engraisse les co- 
chons avec des glands ramassés dans les 
forêts, dans les années où ce fruit est abon- 
dant. Pour cet usage on les drêchc, c'est- 
à-dire qu'on les fait germer, puis on les 
concasse après les avoir fait sécher convena- 
blement. Du reste, lesfèves préparées deectte 
manière peuvent aussi concourir à l'engrais- 
sement du cochon. Les grains, tels que le 
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seigle, l'orge, etc., conviennentaussi beaucoup 
mieux, lorsqu'ils ont subi celle préparation. 

Nous croyons devoir donner ici à nos lec- 
teurs le résultat des recherches de M. Parent, 
sur la faculté nutritive et le pouvoir engrais- 
sant de certains aliments. 

Pour produire dans un cochon une augmen- 
tation de poids de un kilogramme, il faut 
vingt-huit kilogrammes quarante centigram- 
mes de carottes cuites. 

Vingt kilogrammes de pommes de terre 
cuites. 

Huit kilogrammes vingt centigrammes de 
son. pesant trente kilogrammes par hectolitre. 

Cinq kilogrammes soixante- huit centi- 
grammes d"orge cuite. 

Quatre kilogrammes seize centigrammes de 
seigle cuil. 

On voit par là que de ces six substances, 
celle qui vaut le mieux est le seigle. Le maïs, 
suivant ccrlainsauleurs, est préférableà toute 
autre graine ou farine pour l'engraissement 
du cochoo. 

Le cochon est, de tous les animaux domes- 
tiques, celui qui, lorsqu'on le tue. présente 
le moins de perte ou de déchet. Il résulte, en 
effet, de diverses expériences, que le rende- 
ment du cochon est de quatre-vingt-deux 
pour cent en lard et viande nette. Ce calcul 
résulte d'un compte rendu fait par M. IJous 
singault. qui a oblenudesepl poresengraissés 
et qui pesaient, vivants, neuf cent cinquante- 
einq kilogrammes, sept cent trente -cinq 
kilogrammes poids net, tète et pieds sé- 
parés, trente- cinq kilogrammes de sang, 
et cent trente-cinq kilogrammes pour la tête, 
les pieds et les autres issues, telles que 
boyaux, etc. 

H nous reste, pour finir cet article, à dire 
un mot des autres espèces du genre cochon. 
La première est notre sanglier, la seconde a 
été nommée par M. Lesson. sanylicr des Pa- 
pous. Cet animal, qu'on appelle aussi bcuc. 
est petit; sa longueur est d'environ un mètre. 
Ses poils courts et épais sont d'un fauve 
brun en dessous, blancs avec des anneaux 
noirs en dessus. Il se plaît sur les bords de la 
mer, dans les marécages, où il vit en troupes 
nombreuses. On chasse cette espèce pour sa 
chair qui esttrès-estiméc, maison réussit diffi- 
cilement: Le bène est irès-délîanl, et comme 
les troupes qu'il forme sont toujours munies 
d'éclaireurs qui, à la moindre apparence de 
danger, font entendre un grognement parti- 
culier, la bande, avertie, disparait et sait se 
mettre à l'abri. Ces animaux, pris jeunes,'sont 
susceptibles de s'apprivoiser, et ils devien- 
nent facilement domestiques. 

5° Le sanglier à masque est à peu près, 
pour la taille et la couleur de ses poils, sem- 
blable au sanglier de nos pays ; il a cependant 
le train de derrière plus bas el le garrot plus 



élevé. Son poil, rare et court, devient Ion - 
sur le dos el sur le garrot, et lui forme une 
espèce de crinière sur ces parties. Sa tôle est 
très-grosse et fort longue, ses oreilles sont 
courtes el écartées. Ses yeux sont très-petits et 
au-dessus d'eux on trouve une grosse loupe 
velue. 11 porte, en outre, vers chacune de ses 
défenses supérieures, deux tubercules assez 
semblables à des mamelles de femme, qui 
viennent se réunir sur le milieu du museau, 
en formant un masque qui donne à cet ani- 
mal une ligure hideuse; il porte des mous- 
taches composées de crins très-raides. Tout 
cet ensemble fait de cette espèce la hôte 
la plus laide qui existe. Son naturel répond, 
du reste, à sa figure, car il est farouche, 
indomptable, et il est dangereux de le ren- 
contrer. Il habite l'île de Madagascar et les 
environs du cap de Donne-Espérance. 

4° Lebabiroussa ù les formes très- trapues; 
son museau est allongé; ses oreilles sont petites 
et pointues; sa peau est dure et épaisse; sa 
queue, qui n'est pas tortillée, est grêle et se 
termine par une touffe de poils. Ses défenses 
supérieures percent la peau du museau et 
Yont quelquefois, en se recourbant, s'im- 
planter dans les chairs du front. Les babi- 
roussas sont d'excellents nageurs; ils vivent 
à l'état sauvage dans les îles Moluques. Ils 
se nourrissent de tout ce qu'ils rencontrent, 
mais leur aliment de prédilection est le mais. 
Leur chair est aussi bonne que celle des meil- 
leurs sangliers. Cet animal s'apprivoise assez 
facilement, mais son caractère est toujours 
déliant et inquiet ; il est cependant probable 
qu'on viendrait à bout de le réduire à la 
domesticité. On pourrait au moins obtenir 
de lui des métis, car il ne montre aucune 
répugnance pour s'accoupler avec la truie 
domestique. 

5° Le pécari n'a pas de queue, et il porte 
sur les reins une cavité glanduleuse, d'où 
suinte continuellement un liquide d'une 
odeur fétide. Son poil, plus serré que celui 
des autres cochons, est gris et brun. Il porte 
sous le cou un collier blanchâtre; il n'a pas 
de défenses, et est au moins de moitié plus 
petit que le sanglier d'Europe. On le trouve 
dans les bois de l'Amérique méridionale. H 
est facile à apprivoiser, el Cuvier, qui a eu 
occasion de l'observer vivant au Jardin des 
Plantes de Paris, dit que cet animal est 
doué de beaucoup d'intelligence. 

Cocou. — On appelle cocon ou coqMi 
l'enveloppe que se font les larves des insec- 
tes pour s'enfermer lorsqu'elles doivent 
passer à l'état de nymphes; on conçoit que 
ces enveloppes afleetcut des formes It&r 
variées. 

Vulgairement, on entend par cocon, un 
tissu soyeux de forme ovale, creux à l'intc- 
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rieur. Ce tissu est filé par un grand nombre 
de chenilles, quand elles se transforment en 
chrysalides. Personne n'ignore que la soie, 
dont l'usage est maintenant si répandu, pro- 
vient du cocon que se file la chenille du ver 
^ soie. Plusieurs espèces d'araignées se filent 
aussi des coques de pure soie pour y enfer- 
mer leurs œufs. 

Cocotier. — Genre de plantes de la 
famille des Palmiers, qui non-seulement est 
remarquable par l'élégance des arbres qui le 
composent, mais encore par leur utilité et 
par les services qu'ils rendent aux habitants 
des contrées où ils croissent. L'espèce la plus 
importante est le cocotier commun, qui est 
cultivé et répandu dans les pays les plus 
chauds de l'Afrique et de l'Amérique. Il 
passe pourêtreoriginaire de l'Asie ; cependant 
un bon nombre de savants pensent que sa 
patrie est l'Amérique, et que c'est de là qu'il 
s'est propagé dans les autres contrées, Quoi 
qu'il en soit, cet arbre vient presque exclu- 
sivement sur les bords de la mer, dans les 
sables humides. Son tronc, qui peut avoir un 
mètre cinquante centimètres, s'élève droit à 
une grande hauteur, et se termine par un 
bouquet de feuilles longues, quelquefois de 
quatre à cinq mètres, sur un mètre de lar- 
geur. Ses fleurs sont jaunes et forment un 
spadice ou axe rameux. Les fruits qui leur 
succèdent ont une forme ovale et égalent 
souvent en grosseur la tète d'un homme, 
verdûtres d'abord, ils sont bruns à leur ma- 
turité. L'amande que ces fruits contiennent 
sert de nourriture aux habitants des pays 
où croît le cocotier ; elle a une saveur douce, 
agréable, qui se rapproche de celle des noi- 
settes fraîches. Ils renferment en outre dans 
leur cavité une sorte de lait qui fournit une 
boisson très-saine. On en relire une espèce 
de liqueur alcoolique, qu'on appelle Vin de 
palmier, en coupant la sommité des spathes 
avant que les Heurs soient épanouies. On 
peut en le distillant en retirer de Tesprit-de- 
vin. Ou extrait aussi des cocos une huile 
qu'on emploie dans les usages domestiques 
et qui sert à faire du savon. On peut encore 
en faire du sucre. Son bois sert dans les con- 
structions; avec ses feuilles on couvre les mai- 
sons, ou bien on fait des haies; avec les libres 
qui entourent la noix et celles des bases de 
ses feuilles on fabrique des cordages ; enfin, 
avec sa coque on fait des vases, des ustensi- 
« de ménage, et divers petits objets, dont 
le mérite consiste surtout dans l'art avec le- 
quel ils sont travaillés. 

f'Ocrètc et coci'istc. — Noms vul- 
» a "esd'unc espèce du genre Uhinanthe. ( Voy. 



Cocïc i»lll*al. — Tout le monde est 
censé connaître la loi, autrement les gens 
pris à mal faire ne manqueraient jamais de 
dire qu'ils ne savaient point où la chose les 
menait. C'est donc pour éviter ce genre d'ex- 
cuses, qu'à partir d'un certain âge, l'igno- 
rance de la loi n'est admise pour personne, 
pas plus pourceuxqui ne savent point lire que 
pour les autres. Cependant, sans mentir, il 
n'y a pas un individu sur mille qui la con- 
naisse. C'est pourquoi nous croyons utile de 
renseigner un peu nos lecteurs sur ce point. 
Nous empruntons donc au Code rural les prin- 
cipales dispositions concernant : V les pro- 
priétés rurales cl leur conservation ; 2° la 
sûreté et la salubrité des campagnes; 3" la 
voirie; V les eaux; 5° la chasse et lapeche ; 
6° le vagabondage cl la mendicité. 

DF.S PROHUÉTÉS IU!R\LES ET DE LEUR 
CONSERVATION. 

— Nulle autorité ne pourra suspendre ou 
intervertir les travaux de la campagne, dans 
les opérations de la semence ou de la récolte. 

— Chaque propriétaire est libre de faire 
sa récolte, de quelque nature qu'elle soit, 
avec tout instrument et au moment qu'il lui 
conviendra , pourvu qu'il ne cause aucun 
dommage aux propriétaires voisins. Cepen- 
dant dans les pays où le ban de vendange est 
en usage . il pourra être fait à cet égard un 
règlement chaque année, par le conseil muni- 
cipal , mais seulement pour les vignes non 
closes. 

— Doivent être considérées comme vignes 
non closes, les vignes appartenant à diffé- 
rents propriétaires, qui ne sont pas séparées 
les unes des autres par des clôtures particu- 
lières , bien qu'elles soient comprises dans 
une clôture commune. 

— Seront punis d'amende depuis six francs 
jusqu'à dix francs ceux qui auront contre- 
venu aux bans de vendanges ou autres bans 
autorisés par les règlements. 

— En cas de récidive , la peine d'empri- 
sonnement sera prononcée pendant cinq jours 
au plus. 

— La loi du 7 venlôse an xu , qui fixe la 
largeur des jantes des voitures de roulage et 
de transport, attelées de plus d'un cheval, 
n'est pas applicable aux voitures employées 
à la culture des terres, au transport des ré- 
coltes et à l'exploitation des fermes. Mais 
lorsque ces voitures à jantes étroites fréquen- 
teront les grandes routes , leur poids y com- 
pris le chargement ne devra, dans aucun cas, 
excéder quatre mille kilogrammes. 

— Toute rupture , toute destruction d'in- 
struments d'agriculture, de parcs de bes- 
tiaux, de cabanes de gardien, sera punie d'un 
emprisonnement d'un mois au moins et d'un 
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an au plus. II sera prononcé une amende qui 
ne pourra excéder le quart des restitutions 
et dommages-intérêts , ni être au-dessous de 
seize francs. 

— Quiconque aura volé dans les champs 
des instruments d'agriculture , sera puni de 
la réclusion. 

— Seront punis d'amende depuis un franc 
jusqu'à cinq francs, ceux qui auront laissé 
dans les champs ou les chemins, des coutres 
de charrue . pinces , barres , barreaux ou 
autres machines, ou instruments, ou armes, 
dont puissent abuser les voleurs ou malfai- 
teurs. — Seront en outre confisqués les 
coutres, instruments et armes. 

— En cas de récidive, la peine d'empri- 
sonnement de trois jours au plus sera pro- 
noncée. 

De la propriété des animaux. — Celui 
qui chasse sur le terrain d'autrui, même sans 
permission , fait sien le gibier qu'il y tue, à 
moins que ce ne soit dans un parc ou enclos. 

— Les abeilles sont des animaux farou- 
ches, qui n'appartiennent qu'autant qu'elles 
sont renfermées dans une ruche ou autre 
récipient. 

— Le propriétaire d'un essaim a le droit 
de le réclamer et de s'en ressaisir, tant qu'il 
n'a pas cessé de le suivre; autrement l'es- 
saim appartient au propriétaire du terrain 
sur lequel il s'est fixé. 

— Les pigeons, lapins, poissons qui pas- 
sent dans un autre colombier , garenne ou 
étang, appartiennent au propriétaire de ces 
objets, pourvu qu'ils n'aient pas été attirés 
par fraude et artifice. 

— Les bêtes égarées, et dont on ne connaît 
pas le propriétaire , appartiennent au do- 
maine, qui les fait vendre après l'accomplis- 
sement de certaines formalités , si elles ne 
sont pas réclamées. 

Du vol d'animaux. — Celui qui achète 
des bestiaux hors des foires et marchés , est 
tenu de les restituer gratuitement au pro- 
priétaire en l'état où ils se trouvent, dans le 
cas où ils ont été volés. — Il demeure obligé 
à cette restitution pendant trois ans, à comp- 
ter du jour du vol, sauf son recours contre 
celui de qui il les a achetés. 

— Quiconque aura volé dans les champs 
des chevaux ou bêtes de charge , de voiture, 
de monture , gros et menus bestiaux , sera 
puni de la réclusion. 

De la destruction des animaux. — Qui- 
conque aura empoisonné des chevaux ou 
autres bêtes de voiture , de monture ou de 
charge, des bestiaux à cornes, des moutons, 
chèvres ou porcs, ou des poissons dans les 
étangs, viviers ou réservoirs, sera puni d'un 
emprisonnement d'un an à cinq ans et d'une 
amende de seize francs à trois cents francs. 

— Ceux qui, sans nécessité, auront tué l'un 



des animaux mentionnés au précédent arti- 
cle , seront punis ainsi qu'il suit : — si le 
délit a été commis dans les bâtiments, enclos 
et dépendances , ou sur les terres dont le 
maître de l'animal tué était propriétaire, lo 
cataire , colon ou fermier, la peine sera d'un 
emprisonnement de deux mois à six mois. — 
S'il a été commis dans les lieux dont le cou- 
pable était propriétaire i locataire, colon ou 
fermier, l'emprisonnement sera de six jours 
à un mois. — S'il a été commis en tout autre 
lieu, l'emprisonnement sera de quinze jours 
à six semaines. — Le maximum de la peine 
sera toujours prononcé en cas de violation de 
clôture. 

— L'empoisonnement ou la destruction d'a- 
beilles dans les ruches.de lapins de garenne, 
de pigeons de colombier, est punie par l'ar- 
ticle 479, n° 1, du Code pénal. 

— Si des volailles, de quelque espèce que 
ce soit, causent des dommages dans les ré- 
coltes, le propriétaire, le délenteur ou le fer- 
mier qui l'éprouvera . pourra les tuer, mais 
seulement sur les lieux au moment du dé- 
gât. Et après les avoir tuées, il pourra en 
outre poursuivre le propriétaire des volailles 
devant le tribunal de simple police. (Cassa- 
tion, 11 août 1808 et 22 août 181 G.) 

— Le propriétaire qui a tué les volailles, 
doit les laisser sur le lieu du délit ; autre- 
ment, il se rendrait coupable de vol. 

— Chacun a le droit de considérer comme 
gibier et de tuer sur son terrain les pigeons 
que l'on ne tient pas enfermés au temps des 
semailles ou moissons. 

Des bestiaux morts. - Les bestiaux morts 
par accident ou par suite d'une maladie non 
contagieuse, seront enfouis dans la journée, 
à quatre pieds de profondeur (1 mètre 53 cen- 
timètres) par le propriétaire et dans son ter- 
rain, ou voiturés à l'endroit désigné par la 
municipalité pour y être également enfouis, 
sous peine, par le délinquant, de payer une 
amende de la valeur d'une journée de travail 
et les frais de transport et d'enfouissement. 
(Pour les autres cas de mort, voy. £pizootie.) 

Des épizooties. — Aussitôt qu'un proprié- 
taire aura un troupeau malade, il sera tenu 
d'en faire la déclaration à la municipalité) 
elle assignera sur le terrain du parcours ou 
de la vaine pâture, si l'un ou l'autre existe 
dans la paroisse, un espace où le troupeau 
malade pourra pâturer exclusivement et W 
chemin qu'il devra suivre pour se rendre au 
pâturage. Si ce n'est pas un pays de parcours 
ou de vainc pâture, le propriétaire sera tenu 
de ne point faire sortir de ses héritages son 
troupeau malade. 

— Un troupeau atteint de maladie conta- 
gieuse , qui sera rencontré au pâturage sur 
les terres du parcours ou de la vainc pâture 
autres que celles qui auront été désignée;? 
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pour lui seul, pourra être saisi par les gardes 
champêtres , et même par tonte personne ; 
il sera ensuite mené au lieu du dépôt qui sera 
indiqué à cet efl'et par la municipalité. — Le 
maître de ce troupeau sera condamné à une 
amende de la valeur d'une journée de travail 
par tête de bête à laine, à une amende triple 
par tête d'autre bétail.— Il pourra, en outre, 
suivant la gravité des circonstances, être res- 
ponsable du dommage que son troupeau au- 
rait occasionné, sans que cette responsabilité 
puisse s'étendre au delà des limites de la 
municipalité. 

— Tout détenteur ou gardien d'animaux 
ou de bestiaux soupçonnés d'être infectés de 
maladie contagieuse, qui n'aura pas averti 
sur-le-champ le maire de la commune où ils 
se trouvent, et qui même, avant que le maire 
ait répondu à l'avertissement, ne les aura 
pas tenus renfermés, sera puni d'un empri- 
sonnement de six jours à deux mois et d'une 
amende de seize francs à deux cents francs. 

— Seront également punis d'un emprison- 
nement de deux mois à six mois et d'une 
amende de cent francs à cinq cents francs, 
ceux qui, au mépris des défenses de l'admi- 
nistration, auront laissé leurs animaux ou 
bestiaux infectés communiquer avec d'autres. 

— Si, de la communication mentionnée au 
précédent article, il est résulté une contagion 
parmi les autres animaux, ceux qui auront 
contrevenu aux défenses de l'autorité admi- 
nistrative seront punis d'un emprisonnement 
de deux ans à cinq ans et d'une amende de 
cent francs à mille francs; le tout sans pré- 
judice de l'exécution des lois et règlements 
relatifs aux maladies épizooliques et de l'ap- 
plication des peines y portées. {Voy. au mot 
ÉPizooTiEsles règlements qui les concernent.) 

Des engrais cl des matériaux. — Celui 
qui, sans la permission du propriétaire ou 
fermier, enlèvera des fumiers, de la marne 
ou tous autres engrais portés sur les terres, 
sera condamné à une amende qui n'excédera 
pas la valeur de six journées de travail , en 
•mire du dédommagement , et pourra l'être 
; > la détention de police municipale. L'amende 
sera de douze journées et la détention pourra 
être de trois mois, si le délinquant a fait 
tourner à son profit lesdits engrais. 

—Les terres et matériaux appartenant aux 
communautés ne pourront également être 
enlevés, si ce n'est par suite d'un usage gé- 
noral établi dans la commune pour les be- 
JJS | de l'agriculture, et non aboli par une 
«libération du conseil général. — Celui qui 
commettre ce délit, sera, en outre de la ré- 
paration du dommage, condamné, suivant la 
gravité des circonstances, à une amende qui 
2 P 0 «fra excéder vingt-quatre livres, ni être 
moindre de trois livres. Il pourra, de plus. 
tre condamné à la détention municipale. 



— L'enlèvement de terres ou de gazons 
dans les champs d'autrui peut être considéré 
comme enlèvement d'engrais. 

— Le vol de pierres dans les carrières sera 
puni de la réclusion. 

Des clôtures et du bornage. — Tout pro- 
priétaire peut clore son héritage. 

— Tout propriétaire peut obliger son voi- 
sin au bornage de leurs propriétés conliguës. 

— Quiconque aura, en tout ou en partie, 
comblé des fossés, détruit des clôtures, de 
quelques matériaux qu'elles soient faites, 
coupé ou arraché des haies vives ou sèches ; 
quiconque aura déplacé ou supprimé des 
bornes ou pieds corniers, ou autres arbres 
plantés oureconnuspour établir les limitesen- 
tre différents héritages, sera puni d'un empri- 
sonnement qui ne pourra être au-dessous d'un 
mois, ni excéder une année, et d'une amende 
égale au quart des restitutions et des dom- 
mages-intérêts , qui . dans aucun cas , ne 
pourra être au-dessous de cinquante francs. 

— Toute violation de clôture, de murs, 
haies et fossés, quoique non suivies de vol, 
seront punies ainsi qu'il sera dit à l'égard de 
la police rurale. 

— Il est défendu à toute personne de dé- 
grader les clôtures, de couper des branches 
des haies vives, d'enlever des bois secs des 
haies, sous peine d'une amende de la valeur 
de trois journées de travail. Le dédommage- 
ment sera payé au propriétaire, et, suivant 
la gravité des circonstances, la détention 
pourra avoir lieu, mais au plus pour un mois. 

— Le fermier qui, en faisant ses labours, 
coupe ou endommage les arbres du proprié- 
taire, n'est point dans le cas de l'article 456 
du Code pénal. {Cassation. 4 octobre 1810.) 

— Tout voyageur qui déclôra un champ 
pour se faire un passage dans sa route, payera 
le dommage fait au propriétaire, et. de plus, 
une amende de la valeur de trois journées de 
travail, à moins que le juge de paix du can- 
ton ne décide que le chemin public était im- 
praticable; et alors les dommages et les frais 
de clôture seront à la charge de la commu- 
nauté. 

— Les voituriers peuvent, quand un che- 
min est impraticable, passer sur les proprié- 
tés riveraines, encore que ces propriétés 
soient des forêts royales ou des forêts de 
l'Etat. {Cassation, 1(j août 1828.) 

De la destruction des arbres et plantes. 
— Quiconque aura abattu un ou plusieurs 
arbres qu'il savait appartenir à autrui, sera 
puni d'un emprisonnement qui ne sera pas 
au-dessous de six jours, ni au-dessus de six 
mois, à raison de chaque arbre, sans que la 
totalité puisse excéder cinq ans. [Code pénal, 
art. 445*) 

— Ce précédent article n'est applicable 
que lorsque le délit a été commis dans un 
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champ et non dans des bois cl forêts. (Cas- 
sation. 22 février 1821.) 

— Les peines seront les mêmes à raison 
de chaque arbre mutilé, coupé ou écorcé de 
manière à le faire périr. 

— S'il y a eu destruction d'une ou plu- 
sieurs greffes, l'emprisonnement sera de six 
jours à deux mois, à raison de chaque greffe, 
sans que la totalité puisse excéder deux ans. 

— Le minimum de la peine sera de vin^t 
jours pour l'abatage ou la mutilation, et de 
dix jours pour la destruction des greffes, 
lorsqu'il s'agira d'arbres plantés sur les pla- 
ces, routes, chemins, rues ou voies publiques 
ou vicinales ou de traverses. 

—Dans les cas d'abalage et de mutilation, 
il sera en outre prononcé une amende qui ne 
pourra excéder le quart des restitutions et 
dommages-intérêts, ni être au-dessous de 
seize francs. 

— L'écorchurc faite à un arbre ne consti- 
lue ni délit, ni contravention, si elle n'est 
pas de nature à le faire périr. (Cassation, 
m février 1828.) 

De l'échcnillaye des arbres. — Tous pro- 
priétaires, fermiers, locataires ou autres fai- 
sant valoir leurs propres héritages ou ceux 
d'autrui, sont tenus, chacun en droit soi. 
d'échcniller ou de faire échenillcr les arbres 
étant sur lesdits héritages. 

— Seront punis d'une amende depuis un 
franc jusqu'à cinq francs inclusivement, ceux 
qui auront néglige d'échcniller dans les cam- 
pagnes ou jardins où ce soin est prescrit par 
la loi ou les règlements. 

— Ils sont tenus, sous les mêmes peines, 
de brûler sur-lc champ les bourses et toiles 
qui sont tirées des arbres, haies ou buissons, 
et ce, dans un lieu où il n'y ait aucun dan- 
ger de communication du feu, soit pour les 
bois, arbres et bruyères , soit pour les mai- 
sons et bâtiments. 

— L'échenillage doit être fait, sous les 
peines de la loi, avant le 20 février. 

De la destruction des recolles. — Quicon- 
que aura volontairement mis le feu à des ré- 
coltes, soit sur pied, soit abattues, soit aussi 
que les récoltes soient en tas ou en meules, 
ou à des matières combustibles placées de 
manière à y communiquer le feu. sera puni 
de la peine de mort. 

— L'incendie des propriétés mobilières 
d'autrui qui aura été causé par des feux al- 
lumés dans les champs à moins de cent mè- 
tres des maisons, édiliecs, forêts, bruyères , 
bois, vergers, plantations, haies, meules! 
tas de grains, pa i Mes, foins, fourrages ou de 
tout autre dépôt de matières combustibles, 
ou par des feux et lumières portés ou laissés 
sans précaution suffisante, ou par des pièces 
d'artifices allumées ou tirées par négligence 
ou imprudence, sera puni d'une amende de 



cinquante francs au moins et de cinq cents 
francs au plus. 

— Quiconque aura dévasté des récoltes 
sur pied ou des plantes venues naturellement, 
ou faits de main d'homme , sera puni d'un 
emprisonnement de deux ans au moins , de 
cinq ans au plus. 

— Quiconque aura coupé des grains ou des 
fourrages qu'il savait appartenir à autrui 
sera puni d'un emprisonnement qui ne sera 
pas au-dessous de six jours ni au-dessus de 
deux mois. 

— L'emprisonnement sera de vingt jours * 
au moins et de quatre mois au plus, s'il a été 
coupé du grain en vert. 

— Dans les trois cas qui précèdent, il sera 
en outre prononcé une amende qui ne pourra 
excéder le quart des restitutions et dom- 
mages-intérêts , ni être au-dessous de seize 
francs. 

— Si quelqu'un , avant leur maturité . dé- 
truit de petites quantités de blé en vert, ou 
d'autres productions de la terre , sans inten- 
tion manifeste de les voler, il payera, en dé- 
dommagement au propriétaire, une somme 
égale à la valeur que l'objet aurait eue en 
maturité; il sera condamné à une amende 
égale à la somme du dédommagement et il 
pourra l'être à la détention de police muni- 
cipale. 

Du vol des récoltes. — Quiconque aura 
volé dans les champs des récoltes ou meules 
de grains faisant partie des récoltes, sera 
puni de la réclusion. 

— Il en sera de même à l'égard des vols 
de bois dans les ventes et de pierres dans les 
carrières, ainsi qu'à l'égard du vol des pois- 
sons en étang, vivier ou réservoir. 

Du maraudage. — Le maraudage est l'en- 
lèvement des fruits de la terre pendant par 
racines, commis dans les champs ouverts. Si 
l'enlèvement a été commis dans des lieux 
clos attenant à une maison d'habitation, il 
ne doit plus être considéré comme simple 
maraudage ; il constitue le vol prévu par 
Part. 401 du Code pénal. (Cassation, 51 jan- 
vier 1828.) 

— Seront punis d'amende depuis un franc 
jusqu'à cinq francs ceux qui, sans autre cir- 
constance prévue par les lois , auront cueilli 
ou mangé, sur le lieu même, des fruits ap- 
partenant à autrui. 

Du jet de pierres dans le terrain dw 
trui. — Ceux qui jetteront des pierres ou 
autres corps durs , ou des immondices, «"ans 
les jardins et enclos, seront punis dune 
amende de G fr. à 10 fr. 

Du pâturage dans les champs ffauiruU 
— Quiconque sera trouvé gardant à vue ses 
bestiaux dans les récoltes d'autrui, sera con- 
damné en outre du payement du dommage 
une amende égale à la somme du dédoinnia- 
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fferoent, et pourra l'être, suivant les circon- 
stances, à une détention qui n'excédera pas 
u nc nnnée. 

Il y a lieu à la saisie et au séquestre 

des bestiaux gardés à vue dans le champ 
d'aulrui , si le gardien est un enfant ou un 
inconnu. 

— Les dégâts que les bestiaux de toute 
espèce laissés à l'abandon feront sur les pro- 
priétés d'aulrui, soit dans l'enceinte des habi- 
lations, soit dans un enclos rural, soit dans 
les champs ouverts, seront payés par les per- 
sonnes qui ont la jouissance des bestiaux; si 
elles sont insolvables, ces dégâts seront payés 
pur celles qui en ont la propriété. 

Le propriétaire qui éprouvera des dom- 
mages aura le droit de saisir les bestiaux, 
sous l'obligation de les faire conduire, dans 
les vingt-quatre heures, au lieu du dépôt qui 
sera à cet effet désigné par la municipa- 
lité. 

Il sera satisfait aux dégât s par la vente des 
bestiaux, s'ils ne sont pas réclamés , ou si le 
dommage n'a pas été payé dans la huitaine 
du jour du délit. 

Si ce sont des volailles, dequelque espèce 
(juc ce soit, qui causent le dommage, le pro- 
priétaire, le détenteur ou le fermier qui ré- 
prouvera , pourra les tuer , mais seulement 
sur les lieux, au moment du dégât. 

— Le délit est en outre punissable d une 
amende fixe d'une valeur de trois journées 
de travail. 

— Dans les lieux qui ne sont sujets ni au 
parcours, ni à la vaine pâture, pour toute 
chèvre qui sera trouvée sur l'héritage d'au- 
lrui, contre le gré du propriétaire de l'héri- 
tage, il sera payé une amende de la valeur 
d une journée de travail par le propriétaire 
delà chèvre. — Ce délit a lieu, quel que soit 
l'état du champ, ne fût-il ni ensemencé, ni 
même préparé. 

— En quelque circonstance que ce soit, 
lorsqu'elles (les chèvres) auront fait du dom- 
mage aux arbres fruitiers ou autres, haies, 
vignes, jardins, l'amende sera double, sans 
préjudice du dédommagement dû au pro- 
priétaire. 

Du passage des bestiaux dans les champs 
d autrui. — Le passage des bestiaux dans 
es champs ouverts d'autrui n'est pas un dé- 
"tj lorsque aucune semence n'y est jetée, ou 
a P'es l'entier enlèvement des fruits. — Il est 
entendu qu'au fait de passage ne doit pas se 
joindre le fait de pâturage. 

— Seront punis d'une amende depuis un 
iail c jusqu'à cinq francs, ceux qui auront 
»WM passer leurs bestiaux ou leurs bètes de 
3J) ou de monture, sur le terrain d'au- 

U1 > lorsque les fruits sont séparés de la 
mais avant l'enlèvement de la récolte. 
~- En cas de récidive , la peine d'empri- 
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sonnemenl de trois jours au plus sera pro- 
noncée. 

— Seront punis d'amende depuis six francs 
jusqu'à dix francs, ceux qui auront fait ou 
laissé passer leurs bestiaux, animaux de trait, 
de charge, ou de monture sur le terrain d'au- 
trui ensemencé ou chargé d'une récolte , en 
quelque saison que ce soit , ou dans un bois 
taillis appartenant à autrui. 

— En cas de récidive, il sera prononcé un 
emprisonnement de cinq jours au plus. 

Du passac/c des personnes dans les 
champs d'aulrui. — Le passage des person- 
nes sur un terrain qui n'est ni préparé ni 
ensemencé, n'est pas un délit. 

— Il y a toujours délit, lors même que le 
terrain ne serait pas préparé ni ensemencé, 
si le terrain était environné d'une clôture 
que le délinquant a défaite pour s'ouvrir un 
passage. 

— Seront punis d'une amende de 1 à 5 fr. 
ceux qui, n'étant ni propriétaires, ni usu- 
fruitiers, ni locataires, ni fermiers, ni jouis- 
sant d'un terrain ou droit de passage, ou qui 
n'étant ni agents, ni préposés d'aucune de ces 
personnes, sont entrés ou auront passé sur 
une partie de terrain, s'il est préparé et 
ensemencé. 

— Un emprisonnement de trois jours au 
plus sera prononcé en cas de récidive. 

— Si le fait a eu lieu dans le temps où le 
terrain était chargé de grains en tuyau, de 
raisins ou autres fruits mûrs ou voisins de 
la maturité, la peine sera une amende de G 
à 10 fr. 

— En cas de récidive, un emprisonnement 
de cinq jours au plus sera prononcé. 

— Celui qui entrera à cheval dans les 
champs ensemencés, si ce n'est le proprié- 
taire ou ses agents, payera ie dommage et 
une amende de la valeur d'une journée de 
travail; l'amende sera double si le délin- 
quant y est entré en voiture. Si les blés sont 
en tuyau, et que quelqu'un y entre même à 
pied, ainsi que dans toute autre récolte pen- 
dante, l'amende sera au moins de la valeur 
d'une journée de travail, et pourra être d'une 
somme égale à celle due pour dédommage- 
ment au propriétaire. (LoiduVti seplembre- 
6 octobre 1791.) 

La loi du 23 thermidor an iv, qui a aug- 
menté la peine du délit rural simple (celui 
d'entrer à cheval dans les champs ensemen- 
cés), a par cela même augmenté la peine du 
délit, qui doit être puni au double (celui 
d'entrer en voiture dans les champs ense- 
mencés.) (Cassation, S octobre 1808.) 

Du glanage. — Le glanage (râtelage) 
consiste à ramasser des épis dans les champs, 
après que la récolle en a été entièrement 
enlevée. 

— Le grapillage consiste dans le fait dera- 
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masser des raisins dans les vignes, après les 
vendanges faites. 

Le glanage et le grapillage sont restreints 
à la elasse des gens vieux, pauvres ou in- 
firmes, des femmes ou des petits enfants. 

Le glanage est le patrimoine du pauvre. 
( Loi du 16 aoxU 1790.) 

— Les glaneurs, les raideurs et les gra- 
pilleurs, dans les lieux où les usages de gla- 
ner, de râteler ou de grapiller sont reçus, 
n'entreront dans les champs, prés et vignes 
récollés et ouverts qu'après l'enlèvement 
enlier des fruits. 

— - Le glanage, le râtelage et le grapillage 
sont interdits dans tout enclos rural, tel 
qu'il est défini, etc., etc. 

— Seront punis d'amende depuis 1 fr. jus- 
qu'à 5 fr., ceux qui, sans autre circonstance, 
auront glané, râtelé ou grapillé dans les 
champs non encore entièrement dépouillés 
el vidés de leurs récoltes, ou avant le mo- 
ment du lever ou après le coucher du soleil. 

— La peine d'emprisonnement, pendant 
trois jours au plus, pourra de plus être pro- 
noncée contre ceux qui auront ainsi glané, 
râtelé ou grapillé. 

— En cas de récidive, la peine d'empri- 
sonnement de trois jours au plus aura tou- 
jours lieu. 

— Le chaumage consiste dans l'enlève- 
ment du chaume qui reste attaché à la terre, 
après la coupe des grains. 

Il est fondé sur le même droit que le gla- 
nage. 

Un champ n'est accessible aux chaumeurs 
que lorsqu'il est entièrement dégarni de 
gerbes, et après que le glanage est terminé. 

Ventes de blés verts. — Toutes les ventes 
de grains en vert et pendants par racines 
sont prohibées, sous peine de confiscation des 
grains et fruits vendus. (Décret du 6 messi- 
dor an m.) 

— La confiscation encourue sera supportée, 
moitié par le vendeur, moitié par l'acheteur. 
Elle sera appliquée, un tiers au dénonciateur, 
un tiers à la commune du lieu où les fonds 
qui ont produit les grains se trouvent situés ; 
ce tiers sera distribué à la classe indigente; 
le troisième tiers, au trésor public. (Même 
décret,) 

De la vaine pâture. — On entend par 
mine pâture la faculté en vertu de laquelle 
les habitants d'une commune conduisent 
respectivement leurs bestiaux sur les héri- 
tages qui sont dépouillés de fruits naturels 
ou industriels, ou qui ne sont ni en culture, 
ni en rapport. 

— Dans les pays de parcours ou de vaine 
pâture soumis à l'usage du troupeau en com- 
mun, tout propriétaire ou fermier pourra 
renoncer à celte communauté el faire garder, 
par troupeau séparé, un nombre de lèles de 



bétail proportionné à l'étendue des terres 
qu'il exploitera dans la commune 

— Dans les pays de parcours ou de vainc 
pâture, où les chèvres ne sont pas rassem- 
blées en troupeau commun, celui qui aura 
des animaux de cette espèce ne pourra les 
mener aux champs qu'attachées , sous peine 
d'une amende de la valeur d'une journée de 
travail par tète d'animal. 

Cette prohibition ne peut être étendue 
aux moutons. (Cassation, 9 juin 1809.) 

Des bois cl forcis. — Les dégâts faits dans 
les bois taillis des particuliers ou des com- 
munautés par des bestiaux ou troupeaux, 
seront punis de la manière suivante: 

11 sera payé d'amende, pour une bétc à 
laine, une livre; pour un cochon, une livre; 
pour une chèvre, deux livres ; pour un cheval 
ou autre bètede somme, deux livres; pour un 
bœuf, une vache ou un veau, trois livres. 

Si les bois taillis sont dans les six pre- 
mières années de leur naissance, l'amende 
sera double. 

Si les dégâts sont commis en présence du 
pâtre, et dans des bois taillis de moins de 
six ans, l'amende sera triple. 

S'il y a récidive dans l'année, l'amende 
sera double, et s'il y a réunion des deux cir- 
constances précédentes, ou récidive avec une 
des deux circonstances, l'amende sera qua 
druple. 

— Seront punis d'amende depuis G francs 
jusqu'à 10 francs, ceux qui auraient fait ou 
laissé passer des bestiaux, animaux de Irail, 
décharge ou de monture, dans un bois taillis 
appartenant à autrui. 

II. — DE LA SÛRETÉ ET DE LA SALUBRITÉ DFS 
CAM PAGRES. 

Des précautions contre les incendies. - 
Les ofiieiers municipaux seront tenus par- 
ticulièrement de faire, au moins une fois 
par an, la visite des fours et cheminées de 
toutes les maisons et bâtiments éloignés de 
moins de cent toises des autres habitations 
Ces visites seront préalablement annoncées 
huit jours d'avance. 

Après la visite, ils ordonneront la répara- 
lion ou la démolition des fours et des che- 
minées qui se trouveront dans un état de 
délabrement qui pourrait occasionner i' n 
incendie ou d'autres accidents. 

— Toute personne qui aura allumé du feu 
dans les champs, plus près que cinquante 
toises des maisons, bois, bruyères, vergers, 
haies, meules de grains, de paille ou de toiiK 
sera condamnée à une amende égale à la ï ' 
leur de douze journées de travail, et pajfw 
en outre le dommage que le feu aurait pce* 
sionné. Le délinquant pourra de pins, suivai 
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les circonstances, ôlrc condamné à la déten- 
tion municipale. 

— L'incendie des propriétés mobilières 
ou immobilières d'autrui qui aura été causé 
parla vétusté ou le défaut soil de réparation, 
'oit de nettoyage des fours, cheminées, tor- 
ses maisons et usines prochaines, ou par 
des feux allumés dans les champs, à moins 
de cent mètres des maisons, édifices, forêts, 
bruyères, bois, vergers, plantations, haies, 
meules, tas de grains, pailles, foins, four- 
nies, ou de tout autre dépôt de matières 
combustibles, ou par des feui ou lumières 
portés ou laissés sans précaution suffisante, 
ou par des pièces d'artifice» allumées ou tirées 
par négligence ou imprudence, sera puni 
d'une amende de 50 francs au moins et 
î,00 francs au plus. 

— Quiconque sera convaincu d'avoir ver- 
balement menacé d'incendier la propriété 
d'aulrui , quoique les menaces n'aient pas 
été réalisées, sera puni d'un emprisonne- 
ment qui ne pourra être moindre de six 
mois ni excéder deux années. 

— Seront punis d'une amende, depuis 
1 fr. jusqu'à 5 fr. inclusivement : 1° ceux 
qui auront négligé d'entretenir, réparer ou 
nettoyer les fours, cheminées ou usines où 
l'on fait usage du feu; 2° ceux qui auront 
violé la défense de tirer, en certains lieux, 
des pièces d'artifices. 

— La peine d'emprisonnement, pendant 
trois jours au plus, pourra encore être pro- 
noncée, suivant les circonstances, contre 
ceux qui auront tiré des pièces d'artifi- 
ces. 

— Seront punis d'une amende de 6 à 1 0 fr. 
ceux qui, le pouvant, auront refusé ou né- 
gligé de faire les travaux ou de prêter le 
secours dont ils auront été requis, en cas 
d'incendie. 

Des animaux malfaisants. — Seront pu- 
nis d'amende depuis G fr. jusqu'à 10 fr., 
ceux qui auront laissé divaguer des animaux 
malfaisants ou féroces; ceux qui auront 
excité ou n'auront pas retenu leurs chien*, 
lorsqu'ils attaquent ou poursuivent les pas- 
sants, quand même il n'en serait résulté 
aucun mal ni dommage. (Code pénal, 
art. 475. ) 

Un chien qui mord quelqu'un sans être 
provoqué par de mauvais traitements, est 
réputé animal malfaisant ou féroce. (Cas- 
sation, ZI février 182Ô.) 

— Les chiens errants doivent être tués. 
( — Quand un chien est atteint de la rage, 
l'administration locale le fait poursuivre et 
abattre. Elle ordonne de plus que tous les 
chiens de la commune soient renfermés et 
attachés pendant un certain temps; elle 
prescrit I abatage des animaux mordus et 
prend au surplus toutes les précautions vou- 



lues pour que les cas d'hydrophobie ne 
s'étendent pas. 

Celle autorité peut d'ailleurs ordonner 
d'office toutes les mesures préventives dans 
les grandes chaleurs et les grands froids. 

De la police des inhumations. - Aucune 
inhumation ne sera faite sans une autorisa- 
tion sur papier libre et sans frais de l'offi- 
cier de l'étal civil, qui ne pourra la délivrer 
qu'après s'être transporté auprès de la per- 
sonne décédéc, pour s'assurer du décès, cl 
vingt-quatre heures après le décès, hors les 
cas prévus par les règlements de police. 

— Ceux qui, sans l'autorisation préalable 
de l'officier public, dans le cas où elle est 
prescrite, auront fait inhumer un individu 
décédé, seront punis de six jours d'empri- 
sonnement, et d'une amende de lGfr.à 50 fr., 
sans préjudice de la poursuite des crimes 
dont les auteurs de ce délit pourraient être 
prévenus dans celte circonstance. 

— La même peine aura lieu contre ceux 
qui auront contrevenu, de quelque manière 
que ce soit, à la loi et aux règlements rela- 
tifs aux inhumations précipitées. 

— Sera puni d'un emprisonnement de 
trois mois à un an. et de 16 fr. à 200 fr. 
d'amende, quiconque se sera rendu coupa- 
ble de violation de tombeaux ou de sépul- 
tures, sans préjudice des peines contre les 
crimes ou les délits qui seraient joints à 
celui-ci. 

Les cimetières sont placés sous la surveil- 
lance spéciale des administrations commu- 
nales. 

Des ateliers, fabriques cl usines insalu- 
orcs . — on ne peut, sans autorisation, créer 
ou changer les établissements suivants : 
Poteries, fabriques de vinaigre, distilleries 
d'eau-de vie, brasseries, fabriques de ciment, 
fabriquesde produits chimiquesetde couleur, 
tels que, ammoniaque, arsenic, alun, bleu 
de Berlin, couperose, sel de Saturne, céruse, 
fabrique de suif, distilleries d'cau-forle, fa- 
brique de vitriol, et raffineries de soufre, etc., 
fabrique de cordes de boyaux, fabriques de 
cotonnettes et rouenneries. distilleries, im- 
primeries de coton, chapelleries, genièvre- 
rics, fours à chaux et à plâtre, fabriques de 
colle-forte, goudron, térébenthine, huile de 
poisson, vernis et autres matières sembla- 
bles, fabriques de boutons, fours à garance, 
fonderies de métaux, ateliers de construction 
de moulins, moulins à vent et à eau, mou- 
lins à l'huile, fours à pannes, papeteries, 
fabriques de pipes à fumer, fabriques de por- 
celaine, fabriques de potasse et de védasse, 
raffineries de métaux, de sel et de produits 
chimiques, fabriques de voitures, fours à 
briques, fabriques d'amidon, machines à va- 
peur, fabriques de tabac, tuileries, fabriques 
de taffetas vernis, de toiles et de cuirs, fabri- 
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ques de cire à cacheter, raflinerics de sel et 
de savonneries. 

— Les établissements suivants, entre au- 
tres, ne pourront être érigés ou changés 
qu'après l'autorisation préalable des admi- 
nistrations communales, savoir : 

Fours à cuire, blanchisseries, fours à sécher 
la drêçhe, rouissoirs de lin et de chanvre, 
tanneries, ateliers de tonnelier, corderics, 
magasins de combustibles, de peaux, de cuirs, 
réceptacles ou tas d'immondices, de boue, 
de limon, de poudrette, cloaques, triperies, 
laveries de minerai, moulins à manège, bou- 
cheries, fonderies de graisses, buanderies, 
scieries de bois et de pierres. 

De la grande voirie. — Les contraven- 
tions en matière de grande voirie sont les 
anticipations, les dépôts de fumier ou d'au- 
tres objets, toutes espèces de détériorations 
commises sur les grandes roules, sur les ar- 
bres qui les bordent, sur les fossés, ouvrages 
d'art et matériaux désignes à leur entretien. 

— La longueur des essieux de toute espèce 
de voiture, même de culture et labourage, ne 
pourra jamais excéder deux mètres cinquante 
centimètres entre les deux extrémités; et 
chaque bout ne pourra saillir au delà des 
moyeux de plus de six centimètres. (Décr. 
de 1806.) 

— Les défenses d'employer des clous à 
tête de diamant sont renouvelées; tout clou 
de bande sera rivé à plat et ne pourra, lors- 
qu'il aura été posé à neuf, former une saillie 
de plus d'un centimètre. 

— Les contraventions à la longueur des 
essieux et sur le fait des clous de bande, 
seront punies de l'amende de quinze francs. 

— Tout propriétaire de voitures de rou- 
lage sera tenu de faire peindre sur une pla- 
que de métal, en caractères apparents, son 
nom et son domicile : dette plaque sera clouée 
en avant de la roue et au côté gauche de la 
voilure; et ce, à peine de vingt-cinq francs 
d'amende : sera double si la plaque portait 
soit un nom, soit un domicile faux ou supposé. 

— Le roulage pourra être momentané- 
ment suspendu, pendant les jours de dégel, sur 
les chaussées pavées. - Cette disposition est 
également applicable aux routes empierrées. 

— Les voituriers sont tenus de rester au- 
près de leurs chevaux et voitures aussi 
longtemps qu'elles seront sur la roule, à 
peine d'amende à charge de ceux qui les au- 
ront abandonnées ou qui seront trouvés dor- 
mant ou couchés dans leurs voitures. 

— Lorsque deux voitures se rencontreront, 
elles seront obligées de se céder réciproque- 
ment la moitié de la largeur de l'empierre- 
ment sur leur droite, et lorsque de deux 
voitures allant vers le môme endroit, l'une 
voudra aller plus vite que celle qui précède, 
cette dernière sera également obligée décéder 



la moitié de l'empierrement sur la droite 1 
celle qui suit, pour la laisser passer. (Orrf 
du cons. provincial du ci-devant grand- 
duché de Luxembourg .) 

— Les rouiiers, voituriers et charretiers 
seront tenus de céder la moitié du pavé aux 
voitures des voyageurs, à peine de 50 francs 
d'amende et du double en cas de récidive, sans 
préjudice des peines personnelles portées aux 
règlements de police. (Dec. du 28 août 1808.) 

— Seront punis d'une amende de 0 à 10 fi- 
les rouiiers, charretiers, conducteurs de voi- 
tures quelconques ou de bêles de charge, qui 
auraient contrevenu aux règlements parles- 
quels ils sont obligés de se tenir constam- 
ment à portée de leurs chevaux, bètes de 
trait ou de charge et en état de les guider et 
conduire, d'occuper un seul côté des rues, 
chemins ou voies publiques, de se détourner 
ou ranger devant toutes autres voitures et à 
leur approche de leur laisser libre au moins 
la moitié des rues, chaussées, roules ouebe- 
mins. (Code pénal, art. 475.) 

— Pourra, suivant les circonstances, être 
prononcé, outre l'amende portée en l'article 
précédent, l'emprisonnement pendant trois 
jours au plus, contre les rouiiers, charretiers, 
voituriers et conducteurs en contravention. 

— La peine de l'emprisonnement pendant 
cinq jours au plus sera toujours prononcée 
en cas de récidive. 

— Quiconque voudra construire, recon- 
struire, réparer ou améliorer des édifices, 
maisons, bâtiments, murs, ponts, ponceaux, 
aqueducs, faire des plantations ou autres 
travaux quelconques le long des grandes 
routes, soil dans les traverses des villes, 
bourgs ou villages, soit ailleurs, devra préa- 
lablement y être autorisé par la députation 
des états de la province. (Arrêté royal du 
29 février 1850.) 

De la petite voirie. — Seront punis d'a- 
mende de 1 à 6 fr. : i" les aubergistes qui, 
obligés à l'éclairage, l'auront négligé; 

2° Ceux qui négligent de nettoyer les rues 
ou passages dans les communes où ce soin 
est laissé à la charge des habitants. 

3° Ceux qui embarrassent la voie publique 
en y déposant ou en y laissant, sans nécessité, 
des matériaux ou des choses quelconques 
qui empêchent ou diminuent la liberté ou la 
sûreté du passage; ceux qui, en contraven- 
tion aux lois ou règlements, auront négligé 
d'éclairer les matériaux par eux entreposés 
ou les excavations par eux faites dans les 
rues et places; 

Aucune voiture attelée ou non attelée ne 
peut stationner sur la voie publique. 

Lorsque, dans les communes rurales. les 
cours des aubergistes ne seront pas assez 
spacieuses pour contenir toutes les voitures 
des rouiiers qui logeront chez eux , ces voi- 
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tures pourront stationner sur le bord des 
routes, mais elles doivent être rangées de 
manière à laisser la circulation entièrement 

|ibrc - , • -, . A 1 

Dans ce dernier cas, il sera placé sur la 

voiture une lanterne qui permette aux pas- 
sants de l'apercevoir. 

L'embarras de la voie publique ne peut 
être justifié par le motif que les prévenus 
sont en possession immémoriale de placer 
sur la voie publique les objets qui causent 
l'enibarras. {Cassation, 4 octobre 1823.) 

Le défaut d'éclairage, pendant la nuit, des 
matériaux déposés dans les rues ou places, 
n'est pas excusable à raison de la clarté de 
la lune à l'époque de la contravention. 
{Cassation, 1 er mai 18-25.) 

4° Ceux qui refusent ou négligent d'exé- 
cuter les règlements ou arrêtés concernant 
la petite voirie, ou d'obéir à la sommation 
émanée de l'autorité administrative, de ré- 
parer ou démolir les édifices menaçant, 
ruine; 

S 0 Ceux qui auront laissé dans les rues, 
chemins, places, lieux publics, des coutres 
de charrue, pinces , bancs, barreaux et au- 
tres machines ou instruments ou armes, 
dont puissent abuser les voleurs ou autres 
malfaiteurs. 

Dans ce dernier cas. il y a aussi lieu à 
confiscation des objets. Pour toutes ces con- 
traventions, la peine de trois jours d'empri- 
sonnement sera en outre prononcée en cas 
de récidive. 

Seront punis d'une amende de G à 1 0 fr. : 
1° ceux qui auront fait ou laissé courir les 
chevaux, bêtes de trait, de charge ou de 
monture, dans l'intérieur d'un lieu habité, 
ou violé les règlements contre le charge- 
ment, la rapidité ou la mauvaise direction 
des voilures ; 

2° Ceux qui auront établi ou tenu dans les 
rues, chemins, places ou lieux publics, des 
jeux de loterie ou d'autre jeux de hasard. 

— Pourra, suivant les circonstances, être 
prononcé, outre l'amende portée en l'article 
précédent, l'emprisonnement pendant trois 
jtiurs au plus, contre les rouliers, charre- 
l'crs, voituriers et conducteurs en contraven- 
tion. 

— Seront punis d"unc amende de 11 fr. à 
•;»fr. et, scion les circonstances, de cinq jours 
d emprisonnement au plus: 1° Ceux qui au- 
ront occasionné la mort ou la blessure des 
animaux ou bestiaux appartenant à autrui. 

l'effet de la divagation des fous ou fu- 
rieux ou d'animaux malfaisants ou féroces 
ou par la rapidité, ou la mauvaise direction, 
ou le chargement excessif des voitures, che 
JWX, bêtes de trait, de charge ou de mou- 
lure ; ° 

-° Ceux qui auront occasionné tes mêmes 



dommages par l'emploi ou l'usage d'armes, 
sans précaution et avec maladresse, ou par 
jet de pierres ou d'autres corps durs ; 

5° Ceux qui auront causé les mêmes acci- 
dents par la vétuslé, la dégradation , le dé- 
faut de réparation ou d'entretien des maisons 
OU édifices, ou par l'encombrement ou exca- 
vation, ou telles autres œuvres, dans ou près 
les rues, chemins-, places ou voies publiques, 
sans les précautions ou signaux ordonnés ou 
d'usage; 

4° Ceux qui font le métier de deviner et 
pronostiquer ou d'expliquer les songes. 

— Ceux qui par imprudence ou par Ja 
rapidité de leurs chevaux, auront blessé 
quelqu'un dans les rues ou voies publiques, 
seront, indépendamment des indemnités, 
condamnés à huit jours de détention, et à 
une amende égale à la totalité de leur con- 
tribution mobilière, sans que l'amende puisse 
êtreau-dessousde troiscenls livres. S'il y a eu 
fracture de membres, ou si d'après les certifi- 
cats des gens de l'art, la blessure est telle 
qu'elle ne puisse se guérir en moins de 
quinze jours, les délinquants seront envoyés 
à la police correctionnelle. 

— Seront punis d'amende de 1 à 5 fr., 
ceux qui auront imprudemment jeté des im- 
mondices sur quelques personnes. 

— Seront punis d'amende de G à 10 fr., 
ceux qui auront volontairement jeté des 
corps durs ou des immondices sur quelqu'un. 

— La peine d'emprisonnement pendant 
trois jours au plus, dans ce cas, sera pro- 
noncée, selon les circonstances. 

— En cas de récidive, il y a lieu à em- 
prisonnement pendant cinq jours au plus. 

— Seront punis d'une amende de G à 10 fr., 
ceux qui auraient jeté des pierres ou d'au- 
tres corps durs ou des immondices contre 
les maisons, édifices ou clôtures d'autrui. 

— Quiconque aura détruit , abattu, mu- 
tilé ou dégradé des monuments, statues ou 
autres objets destinés à l'utilité ou à la déco- 
ration publique, et élevés par l'autorité publi- 
que ou avec son autorisation, sera puni d'un 
emprisonnement d'un mois à deux ans, et 
d'une amende de 100 francs à 500 francs. 

Attroupements et tumultes- — Seront 
punis d'une amende de H à lo francs les 
auteurs ou complices de bruits ou tapages 
nocturnes troublant la tranquillité des habi- 
tants. — La peine d'emprisonnement pourra 
être prononcée pendant cinq jours au plus, 
suivant les circonstances. 

— Seront punis d'amende depuis G francs 
jusqu'à 10 francs ceux qui. le pouvant, au- 
ront refusé ou négligé de faire les travaux, 
le service, ou de prêter le secours dont ils 
auront été requis , dans les circonstances 
d'accidents , tumulte , naufrage , inondation 
et autres calamités, ainsi que dans les cas 
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de brigandages, pillages, clameur publique 
ou d'exécution judiciaire. 

Salubrité des comestibles et fidélité du 
débit des denrées. — Seront punis des peines 
de simple police: 1° ceux qui exposent en 
vente des comestibles gâtés . corrompus ou 
nuisibles; 2° les boulangers et boucliers qui 
vendent le pain ou la viande au delà du prix 
fixé par la taxe légalement faite ou pu- 
bliée. 

— Seront punis d'amende depuis G francs 
jusqu'à 10 francs, ceux qui auront vendu ou 
débité des boissons falsifiées, sans préjudice 
des peines plus sévères qui seront prononcées 
par les tribunaux de police correctionnelle, 
dans le cas où elles contiendraient des mix- 
tions nuisibles à la santé. 

— Il pourra en outre être prononcé un em- 
prisonnement jusqu'à trois jours au plus. 

— Seront saisies et confisquées les boissons 
falsifiées trouvées appartenir au vendeur et 
au débitant. Ces boissons seront répandues. 

— La peine d'emprisonnement pendant 
cinq jours au plus sera prononcée en cas de 
récidive. 

— Quiconque aura vendu ou débité des 
boissons falsifiées contenant des mixtions 
nuisibles à la santé, sera puni d'un empri- 
sonnement de six jours à deux ans et d'une 
amende de 1(i francs à 500 francs. — Se- 
ront saisies et confisquées les boissons falsi- 
fiées trouvées appartenir au vendeur ou au 
débitant. 

— Quiconque, par usage de faux poids ou 
de fausses mesures, aura trompé sur la quan- 
tité de choses vendues, sera puni de l'em- 
prisonnement pendant trois mois au moins, 
un an au plus, et d'une amende qui ne pourra 
excéder le quart des restitutions et domma- 
ges-intérêts, ni être au-dessous de 50 francs. 

— Les faux poids ou les fausses mesures 
seront confisqués et de plus brisés. 

De la police des chemins vicinaux. — Las 
cultivateurs ou tous autres qui auront dé- 
gradé ou détérioré, de quelque manière que 
ce soit, des chemins publics, ou usurpé sur 
leur largeur, seront condamnés à la répara 
lion ou à la restitution et à une amende qui 
ne pourra être moindre de trois livres, ni 
excéder vingt- quatre livres. 

— II est défendu à toute personne de re- 
eombler les fossés, de dégrader les clôtures, 
sous peine d'une amende de la valeur de trois 
journées de travail. Le dédommagement sera 
payé au propriétaire, et. suivant la gravité 
des circonstances, la détention pourra avoir 
lieu, mais au plus pour un mois. 

— Quiconque aura , en tout ou en partie, 
comblé des fossés , reconnus pour être des 
limites, sera puni d'un emprisonnement qui 
ne pourra être au-dessous d'un mois ni ex 
céder une année, et d'une amende égale au 



quart des restitutions et des dommages in. 
lérêts qui. dans aucun cas, ne pourra être 
au-dessous de 50 francs. 

— Ceux qui détruisent des arnres plantés 
sur les chemins vicinaux, rues et places des 
villes, bourgs et villages, sont punis des 
peines comminées par les articles 445. 4h>. 
447 et 448 du Code pénal, dont nous avons 
parlé plus haut au chapitre de la destruction 
des arbres cl plantes. 

— Seront punis d'amende depuis 1 franc 
jusqu'à 5 francs , ceux qui auront embar- 
rassé la voie publique, en y déposant ouenv 
laissant, sans nécessité, des matériaux ou des 
choses quelconques qui empêchent ou rJimi 
nuent la liberté ou la sûreté du passage. 



— Personne ne peut inonder l'héritage de 
son voisin, ni lui transmettre volontairement 
les eaux d'une manière nuisible , sous peine 
de payer le dommage et une amende qui ne 
pourra excéder la somme du dédommage- 
ment. 

— Quiconque perce méchamment des di- 
gues , lève des vannes et cause des inonda- 
lions , est passible des peines portées en 
l'art. 457 du Code pénal , qui prononce la 
réclusion, les travaux forcés et même la peine 
de mort, suivant la gravité des cas. 

Des eaux minérales. — Le propriétaire 
qui découvre dans son fonds une eau miné- 
rale, est tenu d'en instruire le gouvernement, 
qui , après l'avoir lait examiner, en permet 
ou en prohibe la distribution. 

Des étangs. — Lorsque les élangs, d'après 
l'avis et les procès-verbaux des gens de l'art, 
pourront, occasionner par la stagnation de 
leurs eaux , des maladies épidémiques ou 
épizooliques , ou que , par leur position, ils 
sont sujets à des inondations qui envahissent 
et ravagent les propriétés inférieures , les 
conseils généraux des départements sont 
autorisés à en ordonner la destruction , sur 
la demande formelle des conseils généraux 
des communes et d'après les avis des admi- 
nistrateurs de district. (Loi du 11-19 SC P' 
tembre 1702.) 

Des puits. — Sans autorisation préalable; 
il ne pourra être élevé aucun bâtiment m 
creusé aucun puits à une distance moindre 
de trente-cinq à quarante aunes des cunj* 
tières établis hors des communes. {Arrw 
royal du 10 avril 1828.) 

r- Les puits creusés à une distance pW* 
rapprochée des cimetières, pourront, apr^ 
une visite contradictoire d'experts, être con- 
blés en vertu d'une ordonnance du gouver- 
neur, sur la demande de la police locale- 
{Déctet impérial du 7 mars 1808 ) . 

— Il est convenable, afin d'éviter des acu 
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Icn ts funestes, que les puits creusés le long 
ou aux abords des rues ou des chemins , 
□oient couverts on aa moins entourés d'une 
fflttraiHei hauteur d'appui. 

pans le cas où un puits serait creusé sans 
arc' couvert ni entouré d'une muraille, dans 
ou près de rues, chemins, places ou voies 
publiques, s"il en résulte la mort ou la bles- 
sure des animaux ou bestiaux appartenant à 
autrui, il y a Heu à une amende de 11 à 
\{) francs, indépendamment des dommages- 
intérêts. 

S'il en résulte un homicide, quoique invo- 
lontaire , le fait est puni d'un emprisonne- 
ment de trois mois à deux ans et d'une amende 
de 500 à 600 francs. 

— S'il n'est résulté du défaut de précau- 
tion que des blessures ou coups, l'emprison- 
nement sera de six jours à deux mois et 
l'amende de 16 francs à 100 francs. 

DE U C1USSE ET DE Là PÈCHE. 

— Le droit de propriété emporte celui de 
chasser et de détruire sur son terrain les ani- 
maux sauvages. 

— Le droit de chasse appartient au pro- 
priétaire et non au fermier, à moins de sti- 
pulation contraire. 

— Il est défendu à toutes personnes de 
chasser en quelque temps et de quelque ma- 
nière que ce soit , sur le terrain d'autrui , 
sans son consentement. 

— Le propriétaire qui fait lever le gibier 
sur son fonds, ou le chasseur qui a blessé un 
animal sur le terrain où il a le droit de 
chasse, n'a pas le droit de poursuivre l'ani- 
mal sur le fonds voisin. 

— Défendre ses récoltescontre les atteintes 
d'animaux qui les détruisent, n'est pas chasser. 

De la pêche. — Nul ne peut pécher dans 
les lleuves et rivières navigables , s'il n'est 
muni d'une licence ou s'il n'est adjudicataire 
de la pèche. 

— Tout individu, autre que les fermiers 
Je la pèche ou le pourvu de licence, ne pourra 
pêcher sur les lleuves et rivières navigables, 
qu'avec une ligne flottante à la main. 

— La pêche des rivières non navigables 
appartient aux propriétaires riverains , cha- 
cun en droit soi, sans pouvoir cependant 
exercer ce droit qu'en se conformant aux lois 
fttnërales ou aux règlements locaux concer- 
nât la pêche. 

— Il est défendu de jeter de la chaux , 
n oix Yomique ou autre drogue, ou appâts, 
Propres à dépeupler les rivières. 

— Il est défendu de pécher ayant le lever 
cl après le coucher du soleil. 

7" Il est défendu d'user de filets , engins 
'instruments propres à dépeupler' les ri- 



— II est défendu de pêcher dans la saison 
du frai. 

— II est défendu à tout particulier, autre 
que les adjudicataires, de pêcher dans les 
rivières , étangs et pêcheries , appartenant 
aux communautés. 

— Il est défendu à toutes personnes d'aller 
sur les mares, étangs ou fossés, lorsqu'ils sont 
glacés, pour en couper la glace et y faire des 
trous et d'y porter flambeaux, brandons et 
autres feux , à peine d'être punis comme 
de vol. 

La prohibition ne tombe pas néanmoins 
sur les propriétaires des étangs. 

— Quiconque aura volé du poisson en 
étang, vivier ou réservoir, sera puni de la ré- 
clusion. 

Cœiioiiivfic. — Genre de l'ordre des 
Diptères, de la famille des Tanystomes. Les 
cœnomyies sont des mouches qui vivent en 
société, et suivant l'Ancien Testament, elles 
firent partie des insectes qui vinrent ravager 
l'Egypte à la voix de Moïse. L'espèce la plus 
commune est la cœnomyie ferrugineuse, qui a 
seize à dix-huit millimètres de longueur : elle 
est d'un rouge fauve avec deux taches jaunes 
de chaque côté du ventre. On la rencontre en 
juin et juillet, et elle jouit, ainsi que plusieurs 
autres espèces de la famille des Tanystomes, 
de la propriété d'exhaler , même longtemps 
après sa mort, une forte odeur de mélilot 
bleu. On suppose que sa larve vit sur les 
arbres. On trouve l'insecte parfait dans les 
buis. 

CœutlB'C. - Genre de vers intestinaux 
de l'ordre des Vésiculaircs. Ces animaux ont 
une organisation très-simple. Leur corps est 
allongé, mou, ridé, presquecylindriquc.Leur 
tète, qui est bien distincte, est pourvue de 
quatre suçoirs , et leur bec ou trompe est 
muni d'une couronne de crochets; ils se ter- 
minent en arrière en renflement qui est com- 
mun à plusieurs individus, en sorte qu'ils 
ressemblent à une vésicule ou boule d'eau 
qui aurait un seul corps et plusieurs têtes. 
Cet animal, qui compose seul le genre ccenure. 
habite dans le cerveau des moutons et c'est 
lui qui occasionne chez eux la singulière 
maladie connue sous le nom de tournis ou 
vertige, dont nous parlerons plus tard avec 
quelques détails. 

Coffre— On donne ce nom à une caisse 
en bois, dont les jardiniers se servent ordi- 
nairement pour entourer les couches chaudes. 

Cognac. — On appelle ainsi les bonnes 
eaux-de-vies de vin, qui proviennent du dé- 
partement de la Charente, et dont la l'abri- 
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cation constiluc l'industrie la plus impor- 
tante de la ville de Cognac. 

Cognassier ou Coignnssier.— 

Genre de la famille des Rosacées, dont on ne 
connaît encore que trois espèces. 

1° Le cognassier commun est originaire de 
l'Asie, mais il est naturalisé en Europe de- 




puis un temps immémorial ; son tronc tor- 
tueux se divise en branches nombreuses et 
peut s'élever à quatre ou cinq mètres de 
hauteur. Ses fouilles sont ovales, entières et 
cotonneuses en dessous; ses (leurs d'un blanc 
rosé sont grandes, belles et solitaires à l'cx- 
trémitédes jeunes rameaux. Il lleurit en avril 
et mai. Son fruit est en forme de poire, ou 
plus rarement rond; un duvet épais le recou- 
vre. Lorsqu'il est tout à fait mûr, sa couleur 
est d'un jaune citron: sa chair est dure et 
âpre. On le récolte ordinairement au mois 
d'octobre ; il exhale alors une odeur forte, 
qu'un grand nombre de personnes trouvent 
désagréable. Le coing ou fruit du cognassier 
ne se mange jamais ou presque jamais cru, 
mais on en prépare des gelées, des marmela- 
des, des conserves et des confitures assez gros- 
sières que l'on nomme vulgairement coliqnac. 
Quelques-unes de ces préparations sont déli- 
cates et conviennent aux personnes qui ont 
l'estomac faible. On fait encore avec le coing 
une liqueur de table justement estimée, que 
l'on appelle ratafia ou eau de coings. On 
peut aussi en tirer une très-bonne eau-de- 
vie par la distillation, ou en faire du cidre. 

En pharmacie, on préparc avec le coing 
un sirop que les médecins ordonnent contre 
les diarrhées chroniques. Sa dose est de trente- 
deux à soixante-quatre grammes, que I on 



ajoute à une potion, ou que l'on môle à un 
verre de tisane astringente. Les semences 
du coing fournissent aussi une décoction 
émolliente que l'on emploie avec avantn^ 
dans les maladies aiguës des paupières et 
des yeux. 

Les parfumeurs et les coiffeurs font avec 
les pépins ou graines du coing une sub- 
stance nommée bandoline. qui sert à lisser 
les cheveux et à fixer 1rs formes plus ou moins 
bizarres qu'on veut bien leur donner pour 
salisfaire aux exigences de la mode. 

On cultive trois variétés de cognassiers : 
la première a les fruits en forme de poires- 
la seconde les a ronds ; enfin, la troisième 
qui est la plus estimée et que l'on connaît 
sous le nom de cognassier de Portugal^ des 
fruits plus gros, plus parfumés, moins acer- 
bes que ceux des variétés précédentes. Comme 
ils contiennent en outre beaucoup plus de 
jus, ce sont eux dont on se sert surtout pour 
les divers usages dont nous avons parlé 
plus haut. 

Le cognassier se cultive beaucoup en pé- 
pinière, car on s'en sert pour greffer les poi- 
riers, dont on veut faire des pyramides, des 
espaliers ou des buissons. C'est la variété en 
forme de poire qui sert surtout pour cet 
usage. La greffe sur cognassier présente 
deux grands avantages: c'est que, d'uncparl. 
les arbres ainsi greffés produisent beaucoup 
plus vite, et que, de l'autre, on les dirige plus 
facilement; et tous les individus qui élèvent 
des arbres à fruits savent que ce n'est pas 
un mérite à dédaigner. 

On peut multiplier le cognassier par se- 
mis ou par boutures. En général, on donne 
la préférence à ce dernier moyen. On coupe 
pour cela un ou plusieurs vieux arbres rez 
terre; les pousses nombreuses qui sortent 
des vieilles souches sont séparées au prin- 
temps et mises en pépinière. On peut, dès 
l'année suivante. les greffer en écusson. Le 
cognassier aime les terrains légers, sablon- 
neux et un peu humides ; ses fruits y devien- 
nent plus gros et meilleurs. Une bonne ex- 
position au soleil lui est nécessaire. 

2° Le cognassier de la Chine est cultivé 
dans nos pays depuis le commencement du 
dix-neuvième siècle seulement. C'est W 
grand arbrisseau de cinq à six mètres, qui fait 
un très-joli effet dans les jardins d'agrément, 
tant par sa verdure que par le grand nombre 
et l'éclat de ses fleurs, qui sont d'un beau 
rouge et dont l'odeur suave se répand au 
loin. En automne, son feuillage devient rou- 
geâtre, et plus lard encore, il plait à l a" 1 
par ses fruits d'un jaune citron dont I odeur 
rappelle celle de l'ananas. 

On cultive le cognassier du Japon en 
pleine terre; il supporte bien le froid de nos 
hivers, seulement, jusqu'ici, ce n'est qua\ei 
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icinc que ses fruit s gros et ovoïdes acquièrent 
foute leur maturité. On le multiplie , soit à 
l'aije de boutures, soit par des marcottes. On 
peut aussi le greffer sur le précédent. 

5° Le cognassier du Japon a été introduit 
dans nos contrées à peu près à la même épo- 
que que celui de la Chine, mais il est tou- 
jours resté plus rare. Sa taille ne s'élève qu'à 
un ou deux mètres; il est épineux et donne 
au mois d'avril et de mai de belles et grandes 
fleurs d'un rouge écarlale, qui dans une va- 
riété passent au blanc rosé. Ces lleurs, réunies 
au nombre de cinq à dix, forment au som- 
met des rameaux des bouquets d'un très- 
joli aspect. 

La culture de cette espèce est plus difficile 
que celle du cognassier de la Chine, et lors- 
qu'on ncuI obtenir de belles fleurs, il lui faut 
de Ja terre de bruyère et de l'ombre. Il a de 
h tendance à doubler, et il porte souvent des 
lleurs semi- doubles. On le multiple de bou- 
tures ou de marcottes. 

Cognée. — Outil de bûcheron, telle- 
ment connu qu'il est inutile d'en donner la 

description. 

Colchique. — Genre de plantes de la 

famille des Colchicacécs, dont une seule 
espèce doit nous occuper ici: c'est le colchi- 
que d'automne. qu'on connaît encore sous les 
noms vulgaires de succhinc, veillotle, veil- 
leuse, safran bâtard, safran des pins. Il est 
très commun, et dans l'automne il couvre 
les prairies de certaines contrées de ses 
grandes et belles lleurs d'un rose purpurin, 
qui sortent de terre sans tiges a p parentes 
pour les soutenir, et qui ne sont en général 
accompagnées d'aucunes feuilles. Ces lleurs 
proviennent d'un bulbe très-profondément 
enfoncé en terre et qui ne tient à la Heur que 
par un pédoncule très-long. Les feuilles ne 
paraissent qu'au printemps, et elles sortent 
de terre avec le fruit qui vient mûrir ses 
graines en plein air aux rayons du soleil, et 
achever de croître et de se développer, car 
'' a passé la saison des frimas recouvert et 
protégé par une couche épaisse de terre. Le 
("It'liique d'automne est une plante nuisible 
' m prairies, dont le cultivateur doit cher- 
j'i'erà se débarrasser. Il est très-vénéneux; les 
bGStiaui le repoussent lorsqu'il est vert, et 
Cest une certitude qu'à l'état sec, si des 
animaux en mangeaient une grande quantité, 
11 Pourrait leur être très-nuisible. 

Le meilleur moyen pour le faire disparaî- 
re est d'arracher les bulbes au moment où 
a l 'eur paraît. Ce moyen est coûteux et 
suiu, ? en, P jov « i deux ou trois années de 
„ c - si cela est nécessaire pour réussir, 
ch» 1 0,1 nou,rait ( ' n venir à bout en 

tenant à utiliser le bulbe, qui contient 
M CT. a'.vGRK.rm ni:. 
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une grande quantité d'amidon. On a, en effet, 
calculé qu'un homme, suivi d'une femme 
pour les ramasser, peuvent déterrer soixante- 
quatorze kilogrammes de bulbes par jour. 
Or, celte quantité fournirait onze kilogram- 
mes d'amidon, qui, au prix où se vend celle 
denrée, donneraient encore, tous frais faits, 
un certain bénélicc au propriétaire, outre 
l'avantage de se dél arrasser d'une plante 
nuisible. 

Les sorciers faisaient anciennement un 
grand usage du colchique dans leurs prépa- 
rations soi-disant magiques. Ce végétal 
exhale une odeur désagréable et toutes ses 
parties, mais surtout son bulbe, sont très- 
vénéneuses. Il contient un suc Acre et laiteux 
qui est très-abondant, principalement pen- 
dant le mois d'août. Ce suc, qui a une saveur 
amère et chaude, et une âcreté qui se fait 
sentir pondant longtemps, se dissout dans 
l'eau bouillante et laisse alors à nu la fécule 
que le bulbe contient. Les chimistes en ont 
retiré un principe de la nature des alcalis, 
auquel ils ont donné le nom de veratrine. 

Cette piaule est employée en médecine et 
on l'a beaucoup vantée contre la goutte, le 
rhumatisme, l'hydropisie; on l'administre 
en poudre ou sous forme de vin et de tein- 
ture, médicaments qu'on trouve tout préparés 
dans les pharmacies. Malgré les bons résul- 
tats que l'on a obtenus de l'emploi du col- 
chique, c'est un poison si violent qu'il n'est 
pas prudent de s'en servir sans l'ordonnance 
d'un médecin. Les parties de ce végétal 
employées en médecine sont les bulbes, les 
lleurs et les semences. 

Si l'on se trouvait à même de donner des 
secours à une personne empoisonnée par 
celte substance, il faudrait de suite la faire 
vomir, soit à l'aide de l'émélique. soit en lui 
faisant boire abondamment de l'eau tiède. 
Ou donnerait en même temps des lavements 
pour débarrasser les intestins, et on ferait 
prendre des boissons adoucissantes, telles 
que l'eau de mauve, l'eau de gomme, dans 
lesquelles on ajouterait le jus d'un ou deux 
citrons, ou bien un peu de vinaigre, de façon 
à donner au liquide une acidité agréable. 
Un célèbre médecin italien, préconise dans 
cet empoisonnement, comme boisson, le vin, 
I alcool étendu d'eau, en un mot les liquides 
spiritueux. 

Coléoptères. — Les coléoptères sont 
des insectes qui forment le cinquième ordre 
de la classe de ces animaux, dans la méthode 
de Latreillc. On les reconnaît, parce qu'ils 
ont quatre ailes, dont les deux supérieures, 
plus ou moins dures ou coriaces , sont en 
forme d'étuis, et recouvrenl les deux autres 
qui sont membraneuses et pliées en travers 
sous les premières, lorsque les insectes sont 
&2 
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au repos. Ils ont, en outre, des mandibules 
et des mâchoires libres, et ils subissent tous 
une métamorphose complète, c'est-à-dire, 
qu'ils passent à leur sortie de l'œuf par les 
états de larves et de nymphes avant d'être 
insectes parfaits. 

Les coléoptères forment de tous les ordres 
d'insectes le plus nombreux et le mieux 
connu, ce qu'ils doivent à la facilité qu'on a 
de les étudier et de les conserver, à cause de 
leurs enveloppes solides, et un peu aussi aux 
couleurs variées et brillantes dont la nature 
s'est plu à orner un grand nombre d'entre 
eux. En outre, comme leur vol est en général 
lourd et peu rapide, il est plus facile de s'em- 
parerd'eux quedes lépidoptères ou papillons, 
par exemple, qui volent tous avec facilité. 

Les coléoptères ont les deux sexes séparés, 
et se reproduisent par un véritable accou- 
plement qui dure depuis quelques heures, 
jusqu'à plusieurs jours. Le mâle meurt en 
général aussitôt après l'accomplissement de 
cet acte, et la femelle, lorsqu'elle a pondu ses 
œufs. 

Le nombre des espèces connues dans cet 
ordre s'élève déjà à trente mille, et on en 
découvre encore tous les jours de nouvelles. 
Les unes se nourrissent de proies vivantes, les 
autres de matières animales ou végétales en 
putréfaction, et même d'excréments. Un cer- 
tain nombre vivent dans les bouses et les 
crottins des animaux herbivores, et y trouvent 
leurs aliments. Beaucoup s'attaquent aux 
arbres de nos forêts dont ils rongent le bois. 
Enfin, il en est qui vivent aux dépens des 
fleurs, des feuilles et des fruits des végétaux. 

La plupart des diirérents genres d'insectes 
qui composent cet ordre seront, ou ont été 
passés en revue dans ce Dictionnaire. En 
insistant surtout sur ceux qui sont nuisibles 
à l'homme, nous avons donné et nous don- 
nerons encore, autant que possible, les 
moyens de les détruire ; mais jusqu'ici, mal- 
heureusement, ces moyens sont pour la plu- 
part très-peu efficaces. 

Coliadc. — Genre d'insectes de l'ordre 
des Lépidoptères et de la famille des Diurnes 
ou Papillons de jour. Ces papillons ont les 
quatre ailes d'un jaune qui varie pour la 
nuance dans chaque espèce: elles sont souvent 
bordées de noir, et portent une ou deux 
taches argentéesou ferrugineuses; leurs pattes 
et leurs antennes sont légèrement rosées. 
Quelques espèces habitent les prairies des 
montagnes élevées, d'autres préfèrent la 
plaine et surtout les terrains dans lesquels 
on cultive la luzerne. Nous nous contenterons 
de décrire la coliadc soufre, qui est l'espèce 
la plus commune de ce genre. Ses ailes 
arrondies sont d'un jaune de soufre avec un 
bord noirâtre en dessus; quelques taches 



jaunes se remarquent sur ce bord noir. En 
dessous, les ailes sont d'un jaune plus foncé 
et les inférieures sont marquées d'une lâche 
argentée, arrondie, qui a, à peu près, la fô rmo 
d'un œil. Ses antennes et ses pattes sont 
rosées. 

Colimaçons. — Nom vulgaire dos 
hélices terrestres. (Voy. hélice.) 

Coliques. — En médecine humaine, on 
a appelé et on appelle encore coliques, toutes 
les maladies qui, ayant leur siège dans te 
ventre, y occasionnent des douleurs violentes. 
Ainsi on a nommé colique bilieuse, les tran- 
chées souvent atroces produites par les cal- 
culs biliaires qui se sont formés dans la 
vésicule du fiel ou dans le foie; colique 
néphrétique est le nom donné à celles que 
font naître les graviers contenus dans les 
reins, lorsqu'ils descendent dans la vessie. 
L'inllammation des enveloppes du ventre, 
celle de la membrane muqueuse des intestins, 
la rétention des gaz dans le ventre par une 
cause quelconque, peuvent encore donner 
lieu à des coliques; celles produites par les 
gaz portent spécialement le nom de coliqm 
venteuses. Les ouvriers qui travaillent cer- 
tains métaux, tels que le plomb, par exemple, 
sont sujets à des douleurs de ventre dune 
nature particulière auxquelles on a impose 
le nom de coliques clc plomb. A l'article 
calculs, nous avons parlé des coliques bi- 
liaires; à mesure que les maladies qui occa- 
sionnent ces douleurs violentes du ventre 
que l'on a appelées coliques se présenteront 
à nous dans cet ouvrage, nous en dirons un 
mot à nos lecteurs, non pour les empêcher 
d'avoir recours à un médecin, nous n'avons 
pas cette prétention, loin de là, mais seule- 
ment pour les mettre en état de se procurer 
d'eux-mêmes quelques soulagements en at- 
tendant l'arrivée d'un homme de l'art. 

Les animaux sont, comme l'homme, sujets 
à des coliques, qui ne sont chez eux, comme 
chez lui, que des symptômes de diverses ma- 
ladies. Ainsi, les coliques sont produite- 
tantôt par une inflammation des intestins- 
des reins, de la vessie, ou bien par une indi- 
gestion, etc., etc. On voit par là, qu'avant 
d'ordonner aucun traitement, on doit s'as- 
surer de la nature de la maladie qui occa- 
sionne la colique. Aussi renvoyons-nous nus 
lecteurs aux mots e>tkiutb, gastro-entéiuîe. 

INDIGESTION, TXMPANITB, etc., CtC 

Colique rouge du cheval. Cette mala- 
die, à laquelle on donne aussi le nom < 
colique de sang, n'est rien autre chose qu 
l'entérite suraigué, afleclion excessivemen 
grave qui attaque quelquefois cet am" 1 ' 1 • 
comme il en sera question au mol kntU' 1 
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( , v ec tous les détails nécessaires. Nous y ren- 
voyons le lecteur. 

Collage— Le collage est une opération 
qui consiste à clarifier les boissons, soit au 
moven de la colle de poisson, soit au moyen 
d'autres substances albumineuses. (Voy. 
BOliKB.) Le collage s'applique surtout aux 
vins. On les colle quand ils manquent de 
limpidité, quand on s'aperçoit qu'ils forment 
un dépôt rougeâlre comme de la brique, 
symptôme d'une maladie prochaine en Bour- 
gogoe. 

On les colle à la suite d'un long voyage. 
On les colle avant de les mettre en bou- 
teilles. 

On les colle pour les vieillir ou plutôt 
pour les user, quand ils sont trop fermes. 

Si. pour cela, vous vous servez de colle de 
poisson, choisissez-la aussi blanche et aussi 
transparente que possible et plutôt en feuilles 
qu'en rouleaux. Prenez-en trois grammes en- 
viron pour opérer sur une futaille de deux 
hectolitres et demi ; faites la dissoudre dans 
de l'eau froide, passez- la dans un linge; 
ajoutez à cette dissolution une demi-bouteille 
du vin que vous voulez clarifier, battez le 
tout jusqu'à formation d'écume ou de mousse, 
versez ensuite le mélange dans la futaille, 
agitez le plus possible avec une forte ba- 
guette fendue en quatre par l'un de ses bouts, 
remettez le sceau sur la bonde sans le frap- 
per, laissez le liquide en repos pendant sept 
ou huit jours, et enfin soutirez. 

Comme la colle de poisson se dissout très- 
lentement dans l'eau froide, quelques person- 
nes la font tiédir sur la cendre chaude pour 
Wter la dissolution. MM. Sébille-Auger et 
Julien condamnent celte pratique. 

On peut, au lieu de colle de poisson que 
fournissent plusieurs espèces d'esturgeons, 
se servir delà colle de Flandre, autre sorte 
^gélatine que l'on obtient en faisant bouillir 
dans l'eau des rognures de peau, de parche- 
jjm, de vélin, certaines espèces de cuir 
b '*nc, des peaux d'anguilles, de chevaux, de 
, ats - d e lapins, etc., etc. La meilleure est 
« colle blanche fabriquée à Rouen, par 
■ ' Grenet, et connue sous le nom de grene- 
" îe - M. le comte Odarl, dans son Manuel 
llu vigneron, en parle en ces termes: — 
"•'avais, dans ma première édition, dit-il. 
pjwnnô avec éloge une colle incolore en 

u "les Ires-minces, sous le nom de qrenctinc, 
W 'inventeur, ou du moins le'fabricant. 

a >ait donné en le dérivant de son nom 

Cûm j CStl ' A ,U Vérité ' d ' un usa S e 1 ™ S " 

bi ', 1 , C ' car cllese KquèBe dans l'eau tiède 
Mii p [ ,s fatalement que la colle de poisson, 
meree j S ° lr >° UVC di,licilemcnt le com- 
màr«*Q»5 m en suis servi moi-même en 
u,î »^o9: sonclletsurdu vin blancdel85S. 



ne m'a pas paru tel qu'on pouvait le désirer. » 

Très-souvent, pour ne pas dire le plus sou- 
vent, on colle les vins avec des blancs d'œufs. 
On en prend trois ou qualre par hectolitre; 
on les bat avec une demi-bouteille de vin 
jusqu'à ce que le tout forme mousse ; on verse 
dans la futaille et l'on agite comme précé- 
demment avec la baguette fendue en quatre. 
Quelques personnes ajoutent aux blancs 
d'œufs les coques bien pilées d'abord, et 
d'autres une petite poignée de sel de cuisine. 
Cette addition de coques d'œufs pilées ou de 
sel n'olTre pas d'inconvénients et peut avoir 
des avantages. On a conseillé de réunir le 
jaune d'œuf au blanc; selon nous, ce n'est 
pas un conseil à suivre. 

Les tonneliers qui tiennent à clarifier leurs 
vins en moins de 48 heures, pour ainsi dire 
du jour au lendemain, se servent assez habi- 
tuellement de sang de bœuf, à raison de deux 
décilitres de sang par hectolitre. Ils battent 
ce sang avec un demi-litre de vin, le versent 
dans la futaille et agitent avec la baguette. 
Ce procédé a, nous assure-t on, l'inconvé- 
nient d'affadir le vin. 

Le lait bouilli est employé aussi dans la 
clarification des vins, mais surtout lorsqu'il 
s'agit de blanchir des vins blancs qui pas- 
sent au roux. M. Julien recommande de s'en 
servir en même temps que de la colle. 

Il y a des vins rouges qui, parfois, devien- 
nent malades faute de tannin, et qui se trou- 
blent sous l'effet d'un commencement de fer- 
mentation putride. On leur rend la santé 
avec une dissolution de cachou et. en même 
temps, on les clarifie avec de l'alun calciné, 
employé à la même dose que pour la clarifi- 
cation de l'eau. (Voy. alun.) 

La poudre de Julien, connue aussi sous le 
nom de poudre clarifiante pour les vins, 
joue un très-grand rôle dans l'opération du 
collage. M. Julien, ancien marchand de vins 
de Paris, a fait un secret de la composition 
de cette poudre qui se vend à un prix très- 
élevô, c'est-à-dire inabordable pour beau- 
coup. Ce secret est-il donc si impénétrable 
qu'avec du jugement, un peu de patience et 
des tâtonnements, on ne puisse le découvrir? 
■Nous en douions. Cette poudre n'est qu'un 
mélange de charbon animal et d'albumine 
desséchée. Faites donc desséchera une douce 
chaleur ou des blancs d'œufs ou du sang de 
bœuf, pulvérisez et mélangez avec du noir 
animal en poudre, et vous arriverez à imiter 
ia poudre de Julien. 

La plupart du temps, on colle aussi les 
bières, à moins qu'elles ne soient très-fortes, 
très-houblonnées. et qu'il n'y ait pas d'incon- 
vénient à les laisser s'éclaircir d'elles-mêmes. 
On se sert presque exclusivement de la colle 
de poisson pour celte opération. On com- 
mence par l'icraser et la concasser grossiè- 
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rement avec un marteau, puis on la l'ait 
ramollir dans de l'eau fraîche que l'on renou- 
velle toutes les trois ou quatre heures en été, 
en ayant soin de couvrir le vase et de le 
tenir dans un endroit frais. Au bout de vingt 
ou trente heures de trempe, on broie la colle 
entre les doigts, on la malaxe dans huit ou 
dix fois son poids de bière, puis l'on filtre 
sur un linge tin. Au moment de la clarifica- 
tion, on prend de cette colle filtrée de un à 
trois décilitres par hectolitre, que Ton bat 
avec deux ou trois fois son volume de bière 
et au moyen d'un petit balai en osier; on 
verse le mélange dans la tonne à clarifier et 
l'on fouette bien la bière avec une poignée 
de baguettes. Après cela, on bouche la tonne 
et on la laisse en repos pendant six ou sept 
jours. 

Il y a des brasseurs en bon nombre qui 
trouvent le ramollissement de la colle dans 
l'eau beaucoup trop long et qui se servent 
pour cela de vieille bière plus ou moins acide. 
C'est un procédé qui a des inconvénients. Il 
peut nuire à la conservation des bières. 

Toutes les bières ne se clarifient pas éga- 
lement bien. D'après les observations de 
M. Lacambre, elles se clarifient d'autan! 
mieux qu'elles sont plus houblonnées et que 
le houblon employé est plus fort et plus 
jeune. Les bières dans la composition des- 
quelles il entre beaucoup de froment, se clari- 
fient plus difficilement que les bières d'orge. 

M. Rohart recommande remploi des co- 
peaux de hêtre pour la clarification parfaite 
et facile des bières. On lève des copeaux de 
hêtre vert avec une plane; on les immerge 
pendant quelques heures dans de l'eau très 
chaude, on les lave ensuite à l'eau froide et 
on les laisse égoutter. Ainsi préparés, les 
copeaux en question sont introduits dans de: 
tonnes vides jusqu'au tiers ou au quart de 
la capacité. Quelques jours seulement avant 
de la livrer à la consommation, on transvase 
la bière trouble dans les tonnes ainsi dispo- 
sées, et au bout d une semaine de repos, la 
clarification est achevée. M. Kohart assure 
que les bières traitées de la sorte acquièrent 
une saveur particulière très agréable. 

Le collage est souvent nécessaire pour 
donner de la transparence et de la limpidité 
aux liqueurs filtrées. On se sert de colle de 
poisson dissoute dans du v in blanc, et fouet- 
tée ensuite avec les liqueurs a filtrer. 

Nousallons terminer cet article en essayant 
d'expliquer ce qui se passe dans l'opération 
du collage. Tant que la colle de poisson 
n'a pas été dissoute dans l'eau bouillante, 
on peut, en la malaxant dans l'eau, le vin ou 
la bière, remarquer qu'elle se gonfle consi- 
dérablement, et forme un réseau de petites 
libres très-dèliées. Sous l'action de la levure 
et du tannin, qui se rencontrent dans les 



bières comme dans les vins, ce réseau de 
fibres se contracte, se resserre et entraîne ;iu 
fond de la futaille les substances étrangères 
qui troublent les boissons non clarifiées 
La gélatine proprement dite n'est point dan^ 
le même cas que la colle de poisson; elle se 
dissout entièrement dans la bière. Le tannin 
la précipite, il est vrai, mais le précipité ne 
forme pas un réseau consistant, cl la clari- 
fication ne se fait pas d'une manière irré- 
prochable. 

L'albumine des blancs d'œufs et du sari» 
ne forme pas non plus un réseau de petites 
fibres solides comme la colle de poisson; 
mais sous l'action du tannin elle prend plus 
de consistance que la gélatine ordinaire, et 
forme pour ainsi dire une nappe de gelée 
qui descend vers le dépôt et emporte avec 
elle les matières en suspension dans les vins. 

En résumé, la colle de poisson agit comme 
un filet à très-fines mailles, tandis que l'al- 
bumine et la gélatine ordinaire agissent sous 
forme de gelée plus ou moins consistante. 

Colle — On donne vulgairement le nom 
de colle à des substances qui forment avec 
l'eau une pâte visqueuse, gluante, tenace. 
INous avons la colle de pâle, formée de 
farine de froment cuite avec de l'eau; la 
colle d'empois, faite avec les fécules et de 
l'eau ; la colle dégomme arabique, qui n'est 
autre chose qu'une dissolution concentrée 
de gomme dans de l'eau ; etc., etc. 

La colle de poisson est une gélatine fa- 
briquée avec la membrane interne de la 
vessie natatoire de plusieurs espèces d'es- 
turgeons, très-communs dans le Volga et les 
autres fleuves qui se jettent dans la mer 
Noire et dans la mer Caspienne. 

La colle de Flandre est une autre espèce 
de gélatine fabriquée avec des rognures de 
peau, de parchemin , de vélin, des peaux 
d'anguilles, de chevaux , de chats, de la 
pins, etc. 

La colle- forle est encore une gélatine fa- 
briquée avec les os des animaux, les peaux, 
les tendons et les pieds de bœufs, les oreilles 
de moutons, de veaux, de chevaux, les débris 
de tanneries, les rognures de bourreliers, 
les surons, les sacs de peaux, etc., etc. 

La colle à bouche n'est autre chose que (M 
la colle de Flandre, dont la dissolution con- 
centrée a été sucrée et aromatisée. (Voy- 1 )0UI 
plus amples détails l'article géUTIRbO 

Collet. — En botanique on ap]»|Jj 
collet dans les plantes, la partie du vege 
qui unit la tige à la racine, ou. mieux, la»»" 
de démarcation qui existe entre les D 
ascendantes et les fibres descendues., 
point de démarcation est quelquefois 
difficile à distinguer. L'illustre botaniste 
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marck qui le considérait comme la partie 
i a plus essentielle des végétaux, lui avait 
donné le nom de nœud vital. 

Collier. — C'est la partie du harnais 
du cheval qui entoure son cou, s'appuie sur 
su poitrine et donne les points d'attache aux 
traits. Le meilleur eollicr est celui qui, sous 
un petit volume, présente heaucoup de soli- 
dité, et s'ajuste de manière à ne point blesser 
le cheval. Dans un grand nombre de localités, 
et en France surtout, les colliers ont un 
poids tel qu'un homme a de la peine à les 
soulever. Pourquoi donc imposer à un ani- 
mal une fatigue inutile et ne pas imiter les 
cultivateurs anglaiset belges, qui depuis bien 
longtemps ont adopté pour leurs chevaux les 
colliers légers avec des attelles étroites ? 

Collyre — Les collyres sont des mé- 
dicaments qu'on applique sur les yeux pour 
guérir les diverses espèces d'ophlhalmies. 
Us peuvent être secs ou liquides. Les premiers 
se composent de poudre excessivement line 
cl tenace que l'on insuffle dans l'œil, à l'aide 
d'un tuyau de plume ou de paille. On place 
la poudre dans un bout de tuyau, on écarte 
les paupières de l'œil malade, et on souille 
dans 1 autre bout du tuyau, de façon à lancer 
sur l'œil la poudre qu'il contient. Cette 
espèce de collyre, qu'on emploie surtout 
contre les taies ou taches de la cornée, se 
compose le plus habituellement de sucre 
candi, de calomel, de zinc, d'acétate de 
plomb, d'alun, etc. Les collyres liquides 
peuvent être composés de diverses substances, 
suivant l'effet que l'on en attend. Ils peuvent 
être calmants, astringents, excitants. Lors- 
qu'on les emploie, les collyres liquides sont 
chauds, froids et même glacés, suivant les 
indications. On les applique en faisant bai- 
gner l'œil malade dans un petit vase appelé 
œillère, qui est approprié à cet usage, ou 
bien on met sur l'œil des compresses imbi- 
bées du liquide qui forme le collyre: enlin, 
on en verse quelques gouttes entre les pau- 
pières. Les collyres les plus simples sont ceux 
d'eau distillée de rose, de plantain, de bluel, 
et même tout bonnement d'eau fraîche ou 
tiède, suivant les cas. 

Colinai». — Plusieurs bonnes variétés 
de poires portent ce nom. Ainsi nous avons, 
d'après M. de ttavay, le colmar d'Arcnbcrg. 
fruit fondant et musqué, très gros, turbiné 
Conque, de toute première qualité et se 
•nangeaut de novembre à décembre ; le colmar 
(j hiver, appelé aussi poire manne, belle cl 
lionne, fruit fondant, gros, court, tronqué, 
turbiné, de première qualité et se mangeant 
j! e janvier à avril; le colmar de Silly, fruit 
tondant, semblable à un gros passe-colmar 



doré, de toute première qualité et se num 
géant de décembre à février ; enfin, le eu/ma)' 
Nélis, ou Nélis d'hiver, ou bonne de Malincs, 
fruit fondant, petit ou moyen, turbiné, sou- 
vent aussi large que haut, de première qua- 
lité et se mangeant de décembre à janvier. 

Le colmar cVArcnberg est un arbre vigou- 
reux- et très-fertile. Quand on le greffe sur 
cognassier, il convient pour pyramides et 
espaliers à l'exposition du levant et du cou- 
cha nt. 

Le colmar d'hiver est un arbre également 
•très-vigoureux, mais peu productif, que l'on 
cultive en espalier au midi ou au levant. 

Le colmar de Silly a de la vigueur aussi 
et se cultive, comme le précédent, en espalier 
cl aux mêmes expositions. 

Le colmar Nélis est un. arbre de moyenne 
taille et assez fertile, bon pour former des 
pyramides. 

Colmai* (passe-). —Plusieurs varié 
tés de poires sont appelées ainsi. Ce sont: l°lc 
passe-colmar proprement dit, ou passe- 
colmar gris, passe-colmar ordinaire, arbre 
de moyenne taille, vigoureux, fertile, à ra- 
meaux effilés, bon pour haut vent, pyramide 
et espalier, à l'exposition du midi ou du le- 
vant, et dans les terrains secs. Fruit fondant, 
de toute première qualité, de grosseur 
moyenne, turbiné pyramidal ; 2° le passe- 
colmar doré ou souverain d'hiver, ou pu- 
cellc condésienne. Même forme, même na- 
ture et même culture que le précédent, 
toujours d'après Ri. de Bavay. Fruit plus 
coloré, plus gros et supérieur encore au pré- 
cédent ; 3° le passe-colmar français, arbre 
vigoureux, pour haut vent, pyramide et es- 
palier, à l'exposition du midi ou du levant. 
Fruit fondant, moyen ou gros, de toute pre- 
mière qualité, et se mangeant de février à 
mars; 4 U le passe-colmar musqué d- au- 
tomne, arbre assez vigoureux et d'une grande 
fertilité, pour pyramide et espalier, au le- 
vant ou au couchant. Fruit fondant, mus- 
qué, moyen ou gros, turbiné, de première 
qualité, et se mangeant dans les mois d'oc- 
tobre et de novembre. 

Cologne (eau de). — C'est un alcoolat 
fort connu et préparé en grande abondance 
dans la ville de Cologne. Il va sans dire que 
I on en fabrique également dans la plupart 
des villes importantes. L'eau de Cologne se 
compose d'huiles volatiles de bergamote, de 
citron, de cédrat (quatre-vingt-seize gram- 
mes de chacune) ; d'huiles volatiles de roma- 
rin, de fleurs d'oranger et de lavande (qua- 
rante-huitgrammes de chacune) , et de douze 
grammes d'huile volatile de cannelle que l'un 
dissout dans douze litres d'alcool à quatre- 
vingt-cinq degrés centigrades. On ajoute 
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ensuite sept cent cinquante grammes d'eau 
de mélisse cl mille grammes d'alcoolat de 
romarin. On mêle le tout intimement, et au 
bout de huit jours de macération, on distille 
jusqu'à ce qu'il ne reste dans la cucurbite 
que le cinquième du mélange. Le liquide re- 
cueilli dans le récipient est l'eau dite de 
Cologne , que Ton peut encore aromatiser 
avec cinq cents grammes d'eau de bouquet. 

On vend souvent sous le nom d'eau de Co- 
logne et d'eau sans pareille , un mélange 
de trente-deux grammes d'huile de citron, 
de vingt grammes d'huile de bergamote, 
de vingt grammes d'huile de cédrat, de six 
litres d'alcool rectifié à quatre-vingt-cinq de- 
grés centigrades et d'un demi-litred'alcoolat 
de romarin. 

Nous connaissons des personnes qui fabri- 
quent l'eau de Cologne de la manière sui- 
vante. Elles prennent quinze litres d'alcool 
à trente-six degrés, cent quatre-\ingt gram- 
mes d'essence de bergamote, cent vingt-cinq 
grammes d'essence de citron, cent vingt-cinq 
grammes d'essence de Portugal , soixante 
grammes d'essence de romarin, vingt-quatre 
grammes d'essence de néroli , quatre gram- 
mes de menthe et huit grammes de girofle. 
Elles mêlent le tout, laissent macérer quinze 
jours en ayant soin d'agiter matin et soir, et 
terminent l'opération en filtrant. 

L'eau de Cologne n'a pas , que nous sa- 
chions, de propriétés médicinales; c'est tout 
simplement une eau de toilette fort délicate, 
et dont la recette peut être agréable à quel- 
ques-uns de nos lecteurs , même dans les 
campagnes où les parfums ne sont guère re- 
cherchés. 

Colombe. — Les colombes font partie 
du genre pigeon; nous renvoyons donc à ce 
mot : nos lecteurs y trouveront ce que nous 
avons à dire sur ces oiseaux. 

Colombier. — C'est le logis des pi- 
geons. Le choix de l'emplacement d'un 
colombier a de l'importance et demande 
quelque attention. Le pigeon aime la tran- 
quillité, le calme, la propreté et la liberté : 
donc il est utile d'éviter tout ce qui peut le 
contrarier et l'inquiéter. Son habitation doit 
être autant que possible éloignée de quel- 
que cent pas de la maison de ferme. Le 
passage fréquent des voitures, le bruit de la 
basse-cour, le frémissement des feuilles d'ar- 
bres sous les coups du vent, le voisinage des 
usines bruyantes et les mauvaises odeurs lui 
déplaisent. Or. du moment où le pigeon se 
déplaît quelque part , il déserte et va cher- 
cher l'hospitalité dans une autre colonie, 
lin colombier placé au milieu des bâtiments 
de la ferme serait exposé à tous les inconvé- 
nients que nous venons de signaler. Il serait 



déplus exposé aux visites des rats, des be- 
lettes, des chats, des fouines, des putois, qui 
sont de terribles ennemis pour les pigeons 
Le colombier doit s'élever sur un sol sec et 
sain, abrité contre les grands vents et à l'ex- 
position du levant et du midi. 

Il y a deux sortes de colombiers ; les uns 
dits colombiers de pied , qui partent du sol • 
les autres dits volets . qui sont établis soi 
des piliers. Les premiers ont quelques avan- 
tages sur les seconds, surtout lorsqu'ils sont 
de forme ronde, attendu qu'au moyen d'une 
échelle tournante, placée au centre, la visite 
des nids devient très facile. Disons cependant 
que leur construction est plus coûteuse que 
celle des volets. 

On comprendra que nous ne fassions point 
figurer au nombre des colombiers ces détes- 
tables cages à pigeons que les habitants des 
villes établissent dans leurs greniers, pas 
plus que les caisses de bois fixées aux murs 
ou les coquettes volières de la bourgeoisie, 
dans lesquelles on élève quelques paires de 
pigeons pattus. Revenons donc aux vérita- 
bles colombiers, à ceux qui servent de domi- 
cile aux pigeons fuyards. 

Les murs d'un colombier doivent être crépis 
avec soin , blanchis au lait de chaux et unis 
autant que possible. Le crépi préserve ces 
murs de l'humidité; la couleur blanche plaît 
aux pigeons et passe pour être un signe de 
ralliement ; les surfaces unies enfin ne per- 
mettent pas aux animaux nuisibles de grim- 
per. 11 est bon aussi de former un barrage 
infranchissable à ces mêmes animaux, au 
moyen d'un cordon en pierre de taille, d'une 
sorte de corniche, faisant le tour du colom- 
bier , au niveau de la fenêtre principale et 
en saillie de dix-huit à vingt centimètres sur 
le mur. 

Un colombier doit avoir trois ouvertures: 
1° une porte d'entrée pour le propriétaire ou 
le gardien des pigeons : 2° une fenêtre de deux 
mètres environ de hauteur, sur un mètre de 
largeur, entièrement fermée avec des plan- 
ches trouées, sauf l'entrée nécessaire aux pi- 
geons; 5° une seconde fenêtre en forme d'œil- 
de-bœuf , fermée aussi avec des planches 
trouées, placée au-dessus de la précédente, 
toujours à l'exposition du midi et destinée à 
établir un courant d'air continuel. A la base 
de la fenêlre principale, qui doit se trouver 
au niveau ou à un pied au-dessus du niveau 
du plancher du colombier , il est utile de 
placer extérieurement une tablette en bois 
ou en pierre sur laquelle les pigeons puissent 
s'abattre à leur retour et prendre leur vol au 
départ. Pendant la nuit, ou à l'époque des 
grands froids, ou bien encore au moment des 
récoltes et des semailles . on ferme rentrée 
des pigeons au moyen d'une planche à cou- 
lisses. 



COL 



415 



La construction intérieure des colombiers 
e st des plus simples. Le plancher doit être 
formé avec des briques parfaitement cimen- 
tes et engagées dans le mur. Les briques 
so nt moins humides cl résistent mieux aux 
iats que le bois. Le mur intérieur doit être 
blanchi à la chaux comme le mur extérieur. 

Les nids, destinés à recevoir les couveuses, 
portent le nom de boulins. Ils sont ou pra- 
tiqués dans l'intérieur même du mur, ou 
placés contre, ce mur. On fait ces boulins 
soit avec des planches, soit avec des briques, 
ce qui vaut mieux. On place le premier rang 
de boulins à un mètre cinquante centimètres 
environ au-dessus du plancher, puis le se- 
cond immédiatement au-dessus du premier, 
et ainsi de suite jusqu'au dernier rang qui 
doit se trouver à soixante-cinq ou soixante 
et dix centimètres de la charpente du toit. 

Les colombiers doivent être nettoyés au 
moins quatre fois par an, avant et après 
riiiver, et après la première et la seconde 
couvée. 

Les pigeons n"aiment pas les visites ; on leur 
en fera donc le plus rarement possible et Ton 
aura soin de frapper deux ou trois fois à la 
porte avant de l'ouvrir, afin de ne point 
brusquer le vol des couveuses qui , en se je- 
tant effrayées sur les nids, cassent souvent 
leurs œufs. On aura soin , à chaque visite 
aussi, de semer un peu de graine sur le car- 
reau en sifflant. C'est un des meilleurs moyens 
connus pour rendre les pigeons quelque peu 
familiers, ou. si mieux vous l'aimez, un peu 
moins sauvages. {Voy. imgeon.) 

Colombine. — Autrefois, qui disait 
colombine, disait tout simplement fumier de 
colombier ou de pigeons. Les excréments des 
autres oiseaux de basse-cour prenaient le nom 
de poulinée. Aujourd'hui, Ton entend par 
colombine. indistinctement, les déjections des 
pigeons, des poules, des oies, des canards, des 
dindons, etc. La colombine des pigeons est, 
après le guano pur, le plus puissant des en- 
trais connus; la colombine des poules vient 
onsuite ; quant à celle des oies et des canards, 
n'a pas. à beaucoup près, les propriétés 
des deux précédentes. 

Vairon, qui vivait vingt et quelques années 
avant Jésus-Christ, vantait beaucoup les cf- 
le ts du fumier de pigeon et le considérait 
«'omine supérieur à l'urine humaine. Olivier 
J Serres , qui écrivait sous Henri III et 
eni 'i IV, atlirme, mais peut être avec légè- 
e jéj que la colombine est l'engrais par ex- 
«leuce pour la vigne et qu'elle donne au vin 
^qualités précieuses. Depuis lors, tous les 
économes, tous les praticiens s'accordent à 
^connaître également la valeur incontestable 
|; | s colombincs de pigeon et de poule. Elles 
' ( MYenl à la présence d'une matière très- 



azotée, connue des chimistes sous le nom 
d'acide urique. Cet acide forme, presque à 
lui seul, la partie blanche de la fiente des 
oiseaux. 

Van Aelbroeck , qui publiait, sous l'em- 
pire, son beau livre sur l'agriculture pra- 
tique de la Flandre, s'exprime ainsi quant 
au fumier de pigeon et de poule : « C'est, 
dit-il, un engrais encore plus chaud et plus 
vigoureux que le fumier de mouton; mais il 
se trouve en trop petite quantité pour qu'il 
soit de quelque importance dans l'agricul- 
ture. On se contente de le jeter dans le ré- 
servoir d'urine de bétail et de l'y laisser 
fondre dans l'engrais liquide provenant de 
l'écurie et de l'étable; on le répand sur les 
terres avec cette masse. D'autres mettent ce 
fumier à part ; ils le font sécher et le rédui- 
sent en poussière, afin de s'en servir dans le 
potager , pour les légumes qu'ils veulent 
hâter. » 

Mathieu de Dombaslc écrit de son côté : — 
« Lorsqu'on a un colombier dans l'exploita- 
tion, on ne doit jamais mêler aux autres 
fumiers celui qu"on en retire: on doit faire 
sécher la colombine, si elle n'est pas bien 
sèche lorsqu'on la recueille; la réduire en- 
suite en poudre au moyen du fléau ou de 
toute autre manière, et la répandre à la main 
sur les récoltes en végétation, ou au moment 
de la semaille, au mois de mars ou d'avril, 
sans l'enterrer : de celte manière, elle pro- 
duit bien plus d'effet qu'en la mêlant aux 
autres fumiers. » 

Schvverz, l'habile agronome wurtember- 
geois , recommande de répandre en litière 
dans les pigeonniers et les poulaillers, des 
chènevoltes, de la paille de lin, de la mau- 
vaise balle, des sciures de bois, ou du moins 
du sable, pour augmenter, autant que possi- 
ble, la masse de fumier de pigeons et de 
poules, d'enlever ce fumier fréquemment, de 
le mettre en tas et de le conserver dans un 
lieu sec. Puis il ajoute : — « Le fumier de 
volaille, répandu avec la semence des céréa- 
les, produit sur les terrains humides, froids 
et tenaces, les plus grands effets qu'il soit 
possible d'attendre d'un engrais quelconque. 
Pour le trèfle, il surpasse le plâtre et la 
cendre. Je l'applique déjà depuis longues an- 
nées avec le plus grand succès au trèfle, en 
le mêlant avec de la cendre de charbon de 
terre. En Flandre, on se sert du fumier de 
pigeon pour produire les plus belles récoltes 
de lin. On y paye le fumier de quatre à cinq 
centspigeons, dclrente-cinq à quarante flo- 
rins (de soixante-quatorze à quatre-vingt-huit 
francs environ), et bien que cette quantité 
ne donne que la fumure de soixante-cinq à 
soixante et dix-neuf acres de lin, on n'hésite 
pas à l'aller chercher à de grandes distances 
pour ce prix. Pour l'emploi, on broie les gru- 
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meaux dans la machine à broyer les fruits, ou 
on les brise au fléau. On répand, par un temps 
calme, un peu humide, mais non mouillé. Les 
déjections des oies et des canards, quoique 
bonnes, ne sont pas égales en valeur à celles 
des autres volailles. » 

« Malgré mon respect pour Olivier de 
Serres, dit M. le comte Odard, dans son 
Manuel du Vigneron, j'ai quelque peine à 
déférer à sa recommandation à l'égard de la 
colombinc et de la poulinée. fumier de pi- 
geon et de poule, en faveur duquel il fait 
une exception, quant à leur application à la 
vigne. Je ne pense pas qu'ils puissent être 
employés seuls sans influence fâcheuse sur 
la qualité du vin. La poulinée surtout, et 
sous ce nom. je comprends le fumier de toutes 
les sortes de volailles de basse-cour, a, comme 
le fumier des animaux omnivores, une odeur 
forte et infecte. » 

Voici maintenant ce que nous dit M. Dous- 
singauit : — « La colombinc est connue [tour 
un engrais chaud, tellement actif, qu'il faut 
en user avec prudence. Le fumier de pigeon 
convient à toutes les cultures. Les cultiva- 
teurs flamands (France), se procurent la co- 
lombinc dans le département du Pas-de- 
Calais, où il existe de nombreux pigeonniers. 
On loue un pigeonnier à raison décent francs 
paran, pour la fiente de six centsà six cent cin- 
quante pigeons : c'est ordinairement la charge 
d'une voiture. Dans les environs de Lille, on 
emploie particulièrement cet engrais sur le 
lin et le tabac. Selon M. Cordier, la fiente 
de sept à huit cents pigeons suffirait pour 
fumer un hectare de terrain. On peut juger 
de la valeur de la colombinc, par la forte 
proportion d'azote qu'elle renferme: celle de 
lîechelbronn en contient huit et un tiers pour 
cent. Ce résultat ne doit pas surprendre, 
quand on sait que la matière blanche qui se 
trouve mêlée à la fiente des oiseaux est de 
l'acide urique presque pur. » 

Nous avons sous les yeux les observations 
des inspecteurs généraux de l'agriculture 
française dans trois déparlements. Celui qui 
a parcouru le département du Nord nous 
dit que la colombine ne s'y emploie qu'en 
poudre. Pour cela, on la concasse dans une 
machine à broyer, ou bien on la brise au 
moyen du lléau ; répandue au printemps sur 
les semailles, elle produit les effets les plus 
énergiques et redonne promptement de la vi- 
gueur aux plantes languissantes. On choisit, 
autant que possible, un temps calme cl 
humide pour la semer; quelquefois on la 
recouvre par un trait de herse, mais le plus 
souvent on la laisse, sans préparation au- 
cune, à la surface du sol. On croit qu'elle 
n'agit d'un manière utile que lorsqu'il vient 
à pleuvoir peu de temps après qu'on Ta se- 
mée; par un temps de sécheresse continuelle. 



("Ile reste inerte ou même el le brûle les récoltes 
La haute valeur de la colombine, jointe &m 
difficultés de s'en procurer une quantité con 
sidérable, restreint beaucoup son emploi 
on l'applique de préférence au lin, dans la 
proportion de deux mille kilogrammes par 
hectare. 

La ville de Saint- Amand fait un grand com- 
merce de cet engrais; mais depuis plusieurs 
années. les cultivateurs se plaignent qu'on 
falsifie la colombinc en y mêlant de la terre. 

L'inspecteur qui fut chargé de visiter le 
déparlement de l'Isère rapporte que la co- 
lombinc s'y emploie sous deux formes, en- 
tière et réduite en poudre. L'usage le plus 
fréquent qu'on en fait consiste à la semer en 
poudre et à la volée sur les plantes déjà 
levées. Les uns l'enterrent à la herse, les 
autres la laissent à la surface du sol. Il y a 
plus d'avantage à l'enterrer, quand on 
craint la sécheresse. 

Dans le déparlement de la Haute-Garonne, 
on applique communément la colombine au\ 
cultures de jardin, au lin et à la vigne. Pour 
cela, on la pulvérise au moyen du fléau ou 
mieux encore au moyen du rouleau. On a 
soin de la conserver dans un endroit bien 
sec. jusqu'au moment de s'en servir, car l'hu- 
midité lui enlève une partie de ses principes 
fertilisants. 

Certains cultivateurs, connaissant les excel 
lents effets de la colombine sèche, ont pensé 
que ses effets deviendraient merveilleux, si 
on l'employait fraîche. Des essais ont été 
faits et tous ont été malheureux. La colom- 
bine fraîche empêche la germination et lue 
les jeunes plantes. 

Ce que nous avons dit, jusqu'à ce moment, 
se rapporte à la grande culture; disons donc 
en terminant quelques mots sur l'application 
de la colombinc à la culture maraîchère. On 
la pulvérise après l'avoir fait sécher, puis on 
la délaye dans de l'eau ou bien on en fait 
des composts avec de la terre passée à la 
claie et du fumier bien pourri. Les arrosages 
à l'eau de colombine relancent vigoureuse- 
ment 1a végétation des plantes languissantes: 
les composts qui renferment de la colombine 
produisent aussi d'admirables résultats sur 
tous les légumes et en particulier sur les 
plantes de la famille des Cucurbitacées. 
comme la courge, le potiron, le concombre 
elle melon. Elle agit aussi avec une rare 
énergie sur les carottes, les ognons, les pa- 
nais, les haricols. les choux-fieurs, clc.oj 1 ' 

Les fleurs, arrosées avec de l'eau dans la* 
quelleon a délaye de la colombinc. prospèrent 
d'une manière remarquable. 

Coloilîlgc — C'est une sorte d'associa- 
tion que la plupart des écrivains confonde» 
avec le métayage. Il y a cependant une 0» 
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tinction facile à saisir. Toujours le métayer, 
proprement dit, contracte avec le proprié- 
taire pour plusieurs années, pour trois, six 
ou neuf', par exemple, tandis que le colon 
!ia point de bail. Le propriétaire lui fournit 
la terre, les outils, les animaux et la semence; 
le colon fournit au propriétaire son travail 
et celui de sa famille, puis, au moment des 
récoltes, on partage les produits par moitié. 
I.c colon n'est pas affranchi de la domesticité 
comme le métayer. Si le propriétaire n'a pas 
à se plaindre de lui cetteannée.il le conservera 
l'année d'ensuite; s'il en est mécontent, il 
l'évincé, et tout est dit. De toutes les formes 
d'associations agricoles, le colonage est la 
plus imparfaite. Le propriétaire est toujours 
en état de défiance vis-à-vis du colon, alors 
même que celui-ci serait un parfait honnête 
homme; le colon ne voit dans le propriétaire 
qu'un maître soupçonneux et non un associé, 
de façon que jamais un accord désirable ne 
règne entre eut. Le colon qui, le plus ordinai- 
rement, ne possède rien en propre et qui 
n'est pas sûr de rester deux années de suite 
dans la ferme, travaille machinalement, ne 
cherche pointa améliorer; le propriétaire, 
qui. de son côté, retire un très-mince revenu 
de son domaine, se montre avare de sacri- 
fices et ne fait rien non plus pour l'améliorer. 
En somme donc, le colonage qui existe en- 
core dans une grande partie de la France est 
un obstacle permanent aux progrès de l'agri- 
culture. 

Colophane. — Cette substance, qui 
porte aussi les noms àecolophanc,dcbraissc, 
ù'archanson, est une résine sèche, solide, bru- 
nâtre ou jaunâtre, inflammable, d'une saveur 
amère, qui provient du résidu de la distil- 
lation de la térébenthine. Elle jouit des 
mêmes propriétés que les autres résines. En 
pharmacie, elle sert dans ta préparation de 
quelques onguents et de quelques emplû 1res. 
Elle est encore employée pour fabriquer des 
vernis communs, et les joueurs de violon ou 
d autres instruments du même genre ont 
soin d'en frotter leurs archets, pour qu'ils 
je glissent point, ce qui empêcherait le son 
de se produire. 

Coloquinte. — Espèce du genre con- 
combre. ( Voy. ce mot.) 

Coloration fies bois. — C'est une 
^ration qui est plutôt du ressort de l'in- 
? u 8tne que de l'agriculture, et qui consiste 
j 1 tonner aux bois propres à l'ébénislerie 
Mes les couleurs désirées. Pour cela, on 
pcède tantôt sur l'arbre vivant, tantôt sur 
'Jmre abattu. Dans le premier cas, on fait 

1 «ou à Tune des racines principales cl Ton 
erse dans ee trou le liquide colorant qui 
Dlr -T. d'agricbltcre. 



s'élève naturellement par les canaux séveux 
et se répand à travers les couches de bois et 
d'aubier. Dans le second cas. c'est-à-dire 
lorsque l'arbre est abattu, on fait pénétrer 
leliquidecolorant par l'extrémité supérieure. 

Coloration des fruits.-- La cou- 
leur naturelle des fruits a été l'objet d'obser- 
vations que nous consignons ici, purement et 
simplement, sans le inoins du monde en ga- 
rantir l'exactitude rigoureuse. Ainsi, Ton a 
cru remarquer que la couleur rouge était un 
indice d'acidité, que la couleur jaune cachait 
une saveur arrière, la couleur verte une sa- 
veur crue, et la couleur blanche une saveur 
douce le plus souvent. Ces observations s'ap- 
pliquent avant tout aux fruits sauvages. 

La coloration des fruits de table n'est pas 
ime chose indifférente. Ceux qui payent de 
mine sont généralement plus recherchés, 
plus appétissants que les autres. C'est ce 
qui porte les vignerons à donner au chasse- 
las de Fontainebleau cette teinte dorée qui 
tente l'acheteur ; c'est ce qui porte également 
les cultivateurs de pêchers à favoriser le dé- 
veloppement d'une belle couleur pourprée 
sur les pêches, et les cultivateurs de poiriers 
à flatter l'œil des amateurs en forçant les 
couleurs naturelles des poires. Pour les rai- 
sins et les pêches, on obtient la coloration, 
et en même temps une maturité parfaite au 
moyen d'un eircuillage bien raisonné. (Voy. 
bffediIiLAGB.) On effeuille également les poi- 
riers et l'on arrose une ou deux fois les fruits 
avec l'arrosoir à pomme, alors que le soleil 
brille de tout son éclat. 

Colostriilll. — On appelle ainsi le 
premier lait sécrété par les mamelles des 
femelles des mammifères qui viennent de 
faire leurs petits. Ce lait est doux, un peu 
sucré, moins épais que celui qui vient après, 
et il possède une vertu purgative. [Voyez du 
reste au mot allaitkmf^t les effets du volos- 
trum sur l'enfant. ) 

Colza. — C'est une espèce de chou que 
l'on cultive pour ses graines, qui fournissent 
une huile abondante. La culture de cette 
plante est très-répandue et s'étend chaque 
jour davantage, surtout dans les localités où 
la main d'oeuvre n'est pas très rare et où, par 
conséquent, il est possible de faire exécuter 
les sarclages et binages nécessaires. 

Le colza airne les terres riches, profondes, 
bien fumées , ameublies par deux ou trois 
labours et égouttées avec soin. Les gelées le 
détruisent souvent dans les terres humides. 
Mais n'allez pas croire, d'après cela, que ce 
soit une plante des plus exigeantes. Elle 
s'accommode parfaitement des sols de mé- 
diocre qualité qui ne manquent pas de pro- 
53 
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fondeur et qui ont reçu une fumure copieuse. 
Mathieu de Dombasle a fait celle remarque 
dans les parties sablonneuses de la ferme de 
Kovillc; nous avons pu la faire de notre 
côté dans les terrains schisleux de l'Ardcnnc 
belge. Donc presque partout, excepté dans 
les terrains humides et le calcaire sans fond, 
la culture du colza est possible et offre beau- 
coup d'avantages. 

Le colza réussit très bien sur une prairie 
naturelle ou artificielle rompue. Il réussit 
également bien après le lin et les pommes 
de terre; aux environs de Lille, on le place 
tantôt après l'hivernage des vesces, ou bien 
après une jachère, un trèfle, un froment, une 
avoine ou une espèce d'orge connue sous le 
nom de sucrion. Dans le nord de la France, 
comme dans les Flandres belges, le colza est 
généralement repiqué. Cependant, dans quel- 
ques localités, on le sème à demeure et à la 
volée à raison de deux litres par hectare. 

Le colza destiné au repiquage est semé en 
pépinière sur un chaume de lin ou sur des 
vesces. récoltées de bonne heure, après plu- 
sieurs labours et une bonne fumure. Les se- 
mailles se font au mois d'août et à la volée. 
Quelquefois, soil avant l'ensemencement. soit 
après la levée des plantes, on arrose la pépi- 
nière avec de la courte graisse, pour impri- 
mer une grande vigueur à la végétation. C'est 
en octobre que le repiquage a lieu. « Un 
ouvrier, lisons-nous dans i' Agriculture fran- 
çaise, muni d'un plantoir à deux branches, 
fait des trous à treize centimètres les uns 
des autres, dans les lignes, qui sont distan- 
tes entre elles de trente-deux centimètres ; 
trois enfants ou jeunes filles suivent chaque 
planteur, posent le colza dans les Irous et 
appuient avec soin la terre avec le pied. Cette 
précaution est regardée comme essentielle, 
car. lorsque les trous sont bien bouchés, on 
obtient p!us de produits. On choisit de pré- 
férence le plant qui a seize centimètres de 
bailleur; mis en terre , il ne sort que de dix 
centimètres, et l'on n'aime pas qu'il soit trop 
haut avant l'hiver, pour que la neige puisse 
le recouvrir complètement et que le vent ne 
le déchausse pas. Quinze jours ou trois se- 
maines après le repiquage, lorsque les plantes 
ont bien repris , on palotc la pièce : un 
homme, armé d'un louchet. creuse, de toute 
la longueur du fer, les ruolles qui divisent le 
terrain en planches : les ruolles sont larges, 
tantôt deux fois, tantôt trois fois comme le 
fer du louchet; l'ouvrier place la terre qui 
en provient entre les lignes de colza. Certains 
cultivateurs, lorsque le sol n'est pas assez 
riche, répandent des tourteaux immédiate- 
ment avant de palotcr. On trouve que, mis 
à la main au pied des colzas, ils produisent 
plus d'effet que si on les semait à la volée. 
Au premier printemps, la terre, extraite des 



ruotles cl déposée par moites entre les lignes 
est écrasée avec de petites houes Cette opé- 
ration, qui a surtout pour but de rechausser 
la plante, est souvent précédée par une f u . 
mure de tourteaux, qu'on met au pied des 
colzas. Si le sol est sali par les mauvaises 
herbes, on donne un sarclage à la main ou 
un binage à la houe; quelquefois encore, 
comme à Douai , un ouvrier approfondit 
de nouveau les ruolles et palote une secoude 
fois. » 

Dans l'arrondissement d'IIazebrouck , le 
colza sur jachère reçoit de cinq à six bina 
ges et devient si vigoureux qu'on est obligé 
de se servir d une serpe pour le couper. 

Dans les Flandres belges, d'après Van Ael- 
broeck, on s'y prend de la manière suivante 
lorsque l'on veut repiquer du colza sur une 
terre qui a produit du froment ou de l'avoine: 
— Aussitôt les gerbes enlevées, on laboure 
à deux ou trois pouces pour déraciner les 
éleulcs. que l'on fait disparaître. On étend 
de douze à quatorze voitures de fumier par 
quarante-cinq ares, on enterre ce fumier à 
quatre ou cinq pouces de profondeur en plan- 
ches de huit sillons, et on laisse le tout en 
repos pendant quelques jours. Alors on passe 
deux fois sur le terrain la grosse herse, alin 
de rompre en même temps la coupe du sillon 
et le fumier. Après cela, on donne un nou- 
veau labour, à huit ou dix pouces de profon- 
deur . et on divise le champ en planches: 
ensuite on égalise la terre au moyen de la 
herse renversée, ou , si le sol est trop léîer. 
on y passe le rouleau. Enfin , dans les der- 
niers jours de septembre, on plante, soit à la 
bêche la plus large, soit au plantoir, ayant 
soin de déposer deux plantes dans l'extrémité 
de chaque ouverture faite par la bêche, ou 
un seul plant dans chaque trou fait par le 
plantoir, à la distance de onze ou douze pou 
ces et en ligne droite. On laisse entre cha- 
que ligne un intervalle de seize à dix-huit 
pouces. Cette opération terminée, on laisse 
le tout en repos jusqu'à la mi - novembre. 
Alors on vide les rigoles à la bêche et » 
terre qui en provient se pose en tas. entre les 
plants, afin de les préserver, pendant \» 
ver, des vents trop violents et des fortes 
gelées. 

Dans les polders , beaucoup de fermier- 
sèment le colza à demeure et à la volée etse 
bornent à l'éclaircir plus tard. C'est ce qui 
se pratique aussi en France, dans les contrée* 
où la main-d'œuvre est très-rare et par con- 
séquent très-chère. On peut, nous le savons 
se servir de la houe à cheval pour blâ - 
mais c'est une opération très- imparte. 

«Beaucoup de cultivateurs, quand iW 
est planté , dit Van Aelbroeck , ne 
aucun cas des plants qui leur restent ; n > 
ceux qui cherchent à tirer parti de cnai 
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chose laissent tous ces plants en las pendant 
irois jours , après quoi ils les donnent aux 
bestiaux, qui aiment singulièrement cette 
nourriture, surtout les vaches, dont le lait 
dévient ainsi plus abondant et dont le beurre 
acquiert une meilleure qualité. » 

Une pépinière de colza semée à la volée 
ou en lignes, distancées de vingt-quatre cen- 
timètres, peut donner du plant pour trois ou 
quatre hectares. En écartant davantage les 
lignes, en les traçant, par exemple, à qua- 
rante centimètres l'une de l'autre, on n'ob 
lient du plant (pic pour trois hectares au 
plus, mais il est plus beau. 

Les temps de sécheresse ne sont pas favo- 
rables au repiquage du colza. Pour bien as- 
surer la reprise, il convient de choisir un 
temps pluvieux ou couvert après une pluie. 

Dans les localités où l'on n*a pas l'habitude 
ou la facilité de repiquer les colzas, on les 
seme à demeure, ainsi que nous l'avons déjà 
dit. soit à la volée, soit en lignes a quarante 
ou quarante-huit centimètres de l'une à l'au- 
tre. Pour les semailles à la volée, on met sept 
kilogrammes et demi de graines par hectare: 
(|iialrc à cinq kilogrammes suffisent pour les 
semailles en lignes. Quelques jours après la 
levée des plants, on sarcle et on bine, et plus 
ces opérations peuvent être renouvelées, plus 
les chances de réussite sont nombreuses. 
C'est du lo juillet au 15 août que le cultiva- 
teur doit semer ses colzas à demeure et tou- 
jours dans un terrain profondément labouré, 
bien fumé et bien hersé dans tous les sens. 
Ua binage pratiqué à la tin de mai est une 
bonne opération. 

bans le nord de la France , la récolte du 
eolza a lieu ordinairement vers la fin de juin 
ou au commencement de juillet, lorsque les 
deux tiers des siliques environ commencent 
'i jaunir, à devenir transparentes. On se sert 
l">ur cela d'une faucille et quelquefois d'une 
serpe, lorsque les tiges sont pour ainsi dire 
monstrueuses. Quand il fait beau, on laisse 
' e e<>lza en javelles sur le terrain pendant 
trois ou quatre jours, après quoi on le met eu 
meules coniques ou carrées. La graine achève 
je mûrir, devient plus noire, grossit et rend. 

. il-on » plus d'huile que lorsqu'on laisse tout 
Slinpiement le colza en javelles. Si les meules 
joivent être enlevées au bout d'un mois ou 
six semaines, on ne se donne pas la peine 
| le les recouvrir avec de la paille, mais on 

( ' s recouvre lorsqu'elles doivent passer une 
P*J*M de l'hiver au milieu des champs. Aus- 
jJWt les meules faites, on donne un coup de 

J*se, puis un labour pour enterrer les herbes 
cl '«'séteules. 

Ordinairement . on bal le colza sur place. 
J" Wm air. On étend sur le sol , bien foule 
nif^U ' Unc * rand c cl lai-e toile sur la 

l'<Mle on place des brassées de colza au fur 



et à mesure qu'on les apporte enveloppées 
dans de la toile, afin de ne point perdre de 
graine. Des ouvriers battent la récolle, en- 
lèvent la paille avec des râteaux et passent 
la graine au tarare sur le champ môme. 

Aux environs de Lille , dans les années 
ordinaires, on obtient cinquante hectolitres 
de graines par bonnier d'un hectare qua- 
rante et un ares; à Douai, on ne dépasse 
guère trente cinq et quarante hectolitres. 

Lu lîelgique, dans la Flandre occidenlale. 
le colza récolté est aussi mis en meules que 
l'on ne défait pour le battage qu'au bout d'un 
mois. On en retire ordinairement de huit et 
demi à neuf hectolitres et demi de graines 
par arpent de quarante-cinq ares. 

Dans d'autres parties des Flandres belges, 
on met en petits tas, sur le sol. le colza coupé, 
et le lendemain , de bonne heure, avant que 
la rosée ait disparu , on le retourne avec 
précaution, de manière à ne pas l'égrener. 
Au bout de quatre ou cinq jours , quand le 
temps est favorable, le colza est sec, et alors 
on le bat au tléau en plein champ , sur une 
grande toile. Aussitôt le colza enlevé, on la- 
boure le sol à une profondeur de huit à dix 
centimètres : on le nettoie le mieux possible, 
et on le laboure de nouveau deux fois avant 
d'y semer du froment en octobre sans fumier. 
Certains cultivateurs y sèment des navets en 
culture dérobée. 

Lorsqu'on ne se livre pas à la culture du 
colza sur unc large échelle, on ne bal point 
la récolte sur place, on la conduit à la ferme 
dans des chariots ou des charretlcs garnis 
de toile. 

Tout ce qui précède s'applique au colza 
d'hiver. Quant à la variété ou sous-variété 
connue sous le nom de colza de printemps 
ou d'été, nous dirons qu'on la sème en mai, 
pour la récolter dans le cours de la même 
année. Sa culture ne diflerc en rien de la 
précédente. On ne sème le colza d'été que 
dans les localités où les froids sont très- 
rigoureux, ou bien ailleurs, lorsque le colza 
d'hiver a péri. Aux environs de Lille , on 
donne un ou deux labours au printemps; on 
sème à la volée et l'on enterre par un her- 
sage croisé. 

La graine de colza est sujette à fermenter, 
c'est-à dire à s'échaulVer. Il est donc prudent 
de ne pas la mettre en tas dans les greniers, 
mais de l'y étendre par couches minces , de 
la visiter et de la remuer fréquemment. 
Lorsque la vente doit se faire attendre, il y a 
de l'avantage à ne point la vanner pour 
mieux la conserver. 

L'huile que l'on extrait de la graine de 
colza sert à l'éclairage, à la fabrication des 
savons mous, au foulage des étolïes de laine 
et à la préparation des cuirs. Sur cent de 
graine en poids , on obtient ou l'on peul ob- 
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Unir trente-neuf d'huile avec le colza d'hiver 
et trente-trois avec le colza d'été. 

Dans le nord de la France, la paille de 
colza est employée quelquefois pour faire 
litière aux animaux et aussi comme combus- 
tible. Dans les Flandres, on s'en sert souvent 
pour chauffer le four ou pour cuire la nourri- 
turc des bêtes à cornes. Dans un grand nom- 
bre de localités enfin, ces pailles sont per- 
dues pour Tagriculturc. Nous conseillons à 
nos lecteurs de les faire pourrir dans de l'eau 
de fumier et de s'en servir ensuite pour fu- 
mer ou les terres à colza ou les prairies natu- 
relles. Elles forment un excellent engrais. 

Aux environs de Courtrai et de ThiclL et 
ailleurs encore, les tourteaux de colza sont 
considérés comme un bon engrais, et l'on 
s'en sert dans la culture du lin. 

Dans le département du Nord . on fume 
souvent les céréales avec les tourteaux de 
colza. Chaque tourteau pèse un kilogramme; 
on en met de douze à quinze cents par 
hectare. Tantôt on les réduit en poudre 
pour les semer à la volée par un temps cou- 
vert, à l'approche de la pluie. Tantôt on les 
mêle sans les rompre avec du purin , de 
l'urine , des matières fécales , l'on brasse à 
différentes reprises, puis l'on répand sur les 
champs cet engrais à moitié liquide au moyen 
d'une écuelle fixée à l'extrémité d'un long 
manche. Tantôt enfin , mais exceptionnelle- 
ment, on forme des composts avec des cou- 
ches alternatives de fumier et de tourteaux. 
La poudre de tourteaux, semée seule au prin- 
temps sur les céréales d'hiver . les ranime. 
Lorsqu'on fume aux tourteaux à l'époque des 
semailles, il est prudent de répandre l'en- 
grais quelques jours avant la graine. 

Les tourteaux de colza peuvent aussi servir 
à la nourriture du bétail. En Belgique comme 
dans le nord de la France, les vaches en con- 
somment une assez grande quantité. Dans 
l'arrondissement d'Hazebrouck en France . 
on trouve que les tourteaux de colza exercent 
une inllucnce farorable sur la formation du 
beurre pendant l'hiver. Quelques aulcurs re- 
commandent aussi l'emploi des tourteaux 
pour l'engraissement des porcs. C'est une 
mauvaise recommandation. Les résidus d'hui- 
leries fournissent un lard jaunâtre, sans con- 
sistance et de détestable qualité. C'est pour 
cela que dans les siècles passés , il était 
expressément défendu aux huiliers de Paris 
de nourrir des cochons. 

Insectes nuisibles. Parmi les animaux nui- 
sibles au colza , nous citerons en première 
ligne l'altisc, l'insecte ravageur par excellence 
de toutes les crucifères. On a employé toutes 
sortes de moyens pour l'éloigner. Quelque- 
fois ils ont réussi ; d'autres fois ils ont échoué. 
On a répandu des cendres vives, de la suie, 
du savon noir dissous dans de l'eau, etc. 



Chez nous les cendres n'ont pas eu de résul- 
tat bien sensible ; nous n'avons réussi à 
chasser les altises de nos semis qu'avec un 
mélange d'eau de savon et d'urine pourries. 
Les limaces font aussi des ravages dans les 
colzas. On les combat en semant de la chauv 
en poudre. 

Terminons ce long article de pratique 
agricole par quelques considérations théori- 
ques. 

Il résulte des analyses chimiques que lr$ 
crucifères en général, et le colza est de ce 
nombre, sont riches en silice, en azote, en po- 
tasse, en soufre et en chaux. Il suit de là que les 
engrais qui contiennent ces substances seront 
excellents pour le colza. A ce litre, et d'après 
la théorie , le fumier de mouton, auquel on 
ajoutera des cendres de bois ou de tourbe, 
un peu de chaux fusée et quelques litres de 
plâtre en poudre, sera l'un des engrais les 
plus profitables au colza. Et ce que la théorie 
indique ici , la pratique le confirme d'après 
nos observations personnelles. 

Comme toutes les plantes oléagineuses, le 
colza est très-épuisant. quoi qu'en disent cer- 
tains cultivateurs. On fera bien de ne le pa« 
mener à la même place qu'au bout de cinq un 
six ans au moins. 

Combustibles. — A notre point de 
vue étroit de la pratique rurale , le nombre 
des combustibles est moins étendu qu'au 
point de vue des savants. Pour nous, les 
principaux sont le bois , la houille et la 
tourbe. 

Bois. II y a des bois de toutes sortes; ils 
n'ont donc pas indistinctement la même va- 
leur comme combustible. Celui qui est vert ne 
vaut pas assurément celui qui est sec; celui 
qui a été exposé à l'air ne vaut pas assuré- 
ment non plus celui qui a été conservé dans 
un lieu bien couvert. Les bois enfin n'ont pas 
à volume égal le même poids et ne rayon- 
nent pas la même quantité de chaleur. 
Ainsi quant au poids , le bois est d'autant 
plus lourd que ses morceaux sont plus gros, 
et cela est si vrai que souvent un stère de 
bois menu pèse moitié moins qu'un stère de 
grosses bûches. D'autre part, M. Marcus Bull 
a calculé qu'à bûches d'égales dimensions, 
un stère de noyer à écorce écaillwjsc pesa' 
558 kil. ; un stère de chêne blanc et de CM; 
taignier, 489 kil.; un stère de hêtre. 400 K».» 
un stère de charme, 398 kil.; un stei 
d'orme d'Amérique, 320 kil.; un stère Q 
pin jaune, 3(H kil. ; un stère de bouleau a 
feuilles de peuplier. 295 kil.; on 
peuplier d'Italie. 219 kil. C'est d'après ce 
qu'ont été établies les distinctions de w 
lourds, durs ou bruns et de bois ley . 
blancs ou mous. Les bois durs brûleojJP 
lentement, donnent plus de charbon et nw 
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Je flamme que les bois tendres. Il y a donc 
avantage pour les charbonniers à opérer sur 
des bois durs, tandis qu'il y a avantage pour 
les boulangers à employer du bois blanc, 
puisqu'ils ont besoin de beaucoup de (larnme. 
Quanta la quantité de chaleur produite par 
la combustion du bois, la différence à poids 
égal est moins sensible qu'on pourrait le sup- 
poser. Cependant, d'après Rumford, le peu- 
plier donne plus de chaleur que le hêtre , le 
bétre plus que le chêne, le chêne plus que le 
charme, et le charme plus que le frêne, l'orme 
et le sapin. Les expériences de Uumford ont 
été faites sur du vieux bois parfaitement sec. 

11 ne faut pas confondre la production de 
chaleur ou pouvoir calorifique avec le pou- 
VOÎr rayonnant. Un bois peut fournir beau- 
coup de chaleur et ne pas en rayonner autant 
qu'un bois qui en fournit moins. Si donc 
vous voulez que votre foyer ouvert échauffe 
le plus possible l'appartement , employez 
pour combustible du bois dur et sec, attendu 
que le bois dur produit beaucoup de charbon, 
cl que le pouvoir rayonnant du charbon est 
bien autrement considérable que celui de la 
flamme. 

Tous les charbons de bois dégagent, en 
brûlant, la même quantité de chaleur, mais 
les charbons compactes qui produisent les 
hautes températures brûlent moins vite que 
les charbons légers. 

Houille. La houille , c'est-à-dire le char- 
bon de terre, joue un grand rôle comme com- 
bustible. Les lignites, qui sont les houilles 
•les terrains tertiaires, produisent une longue 
flamme mêlée de fumée et répandent une 
"(leur désagréable. Ils ne donnent pas une 
chaleur élevée; aussi ne s'en sert-on que 
pour chauffer les chaudières, les maisons cl 
pour cuire la chaux et les briques. 

Les houilles proprement dites, qui appar- 
tiennent aux terrains secondaires, sont con- 
nues vulgairement sous le nom de charbon 
wlcrrc. Elles brûlent avec une flamme jau- 
,,alre î et donnent une fumée à odeur bi- 
tumineuse qui n'est point désagréable. Les 
Jjouilles d'un aspect gras, comme celles de 
Saint-Etienne et de Mons, deviennent pâ- 
teuses au feu, se boursouflent et donnent un 
coke léger. On s'en sert pour la forge. les 
purs à réverbère et la fabrication du gaz de 
•éclairage. Les houilles sèches, dites houilles 
JJJJWj brûlent quelquefois avec de longues 
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:1 °s et quelquefois aussi sans flammes, 
premières donnent un coke sans consis- 
te et peu de chaleur. On s'en sert pour 
ï.ujl.or les chaudières à vapeur; les secondes 
I UIei . n difficilement et ne servent guère qu'à 
J^sson des briques, de la chaux et aux 
be joins domestiques. 
L anthracite, qui est une houille des ler- 
ms l «c transition, a l'éclat demi métallique 



du coke, caractère que n'ont pas les autres 
houilles. Elle brûle difficilement et sans 
flamme, mais elle produit beaucoup de cha- 
leur. On l'emploie pour le chauffage des ha- 
bitations et la cuisson des briques et de la 
chaux. 

Le coke est pour ainsi dire le charbon de 
la houille, autrement dit de la houille qui a 
déjà subi l'action du f< i u et qui a perdu ses 
gaz, son goudron, son bitume, etc. Le coke 
a un aspect demi-métallique. Il s'allume dif- 
ficilement et ne brûle bien qu'en grande 
masse, sans donner ni fumée, ni odeur, ni 
flamme. Il n'y a pas de combustible qui 
rayonne plus de chaleur que le coke. On s'en 
sert et pour les travaux métallurgiques cl 
pour le chauffage des grands appartements. 

Tourbe. La tourbe brûle lentement à cause 
de la terre qu'elle contient, donne de la 
flamme et une fumée d'une odeur très-dés- 
agréable. Lorsqu'elle est bien sèche, la cha- 
leur produite est assez considérable, souvent 
même plus considérable que celle du bois. 
On peut s'en servir pour le chauffage des étu- 
ves et des chaudières à vapeur. On en con- 
somme aussi des quantités importantes pour 
les besoins du ménage, dans les pays pauvres 
où elle revient à plus bas prix que la houille 
et le bois. 

Voilà quant aux combustibles employés le 
plus généralement; mais il en est d'autres 
encore qui ont de l'importance pour les po- 
pulations malheureuses ou pour les ménages 
qui visent à l'économie. Ce sont les molles 
de brandevinier, faites avec le marc de rai- 
sin, dont on a retiré l'eau-de-vie par la dis- 
tillation; les mottes de tannerie, faites avec 
l'écorce qui a servi au tannage des cuirs; le 
marc de pommes et de poires dont on a ex- 
trait le cidre et le poiré; les plantes marines 
sèches, les tiges mortes du colza et du topi- 
nambour, les chalons de l'épi du maïs et 
enfin la bouse de vache. 

CoiIimilliailX. — C'est le nom que 
l'on donne aux propriétés indivises possé- 
dées par les communes. Presque toujours, ce 
sont des landes , des terres en friche, des 
pâturages maigres qui nourrissent tant bien 
que mal le troupeau commun , pendant les 
beaux jours. Convient-il d'aliéner les com- 
munaux, ou tout simplement de les affermer 
pour les mettre en culture? Les avis sont 
partagés sur ce point et le seront longtemps 
encore. Nous savons qu'il y a d'excellentes 
raisons à donner pour et contre ; cependant, 
nous remarquons et ferons remarquer que la 
mise en culture des communaux n'a jamais 
appauvri et a, au contraire, toujours enrichi 
les populations. Le défrichement donne du 
travail : l'ouvrier gagne, se nourrit mieux, 
produit plus et chacun y trouve son profit. 
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Le marchand vend mieux ses marchandises . 
le cultivateur vend mieux ses denrées et ses 
bestiaux. Aucun pays n'a été plus agité que 
la Belgique par la question des communaux 
de la Campine et de la province de Luxem- 
bourg. Une loi a été rendue pour favoriser 
leur mise en culture par l'aliénation; mais 
elle rencontre de nombreux obstacles, sur- 
tout dans la province de Luxembourg. Malgré 
tout, cependant, elle porte ses fruits et, dans 
vingt ans, il est probable qu'il sera diflicile 
de découvrir des bruyères dans l'Ardenne. 
Les populations y auront-elles perdu ? Nous 
croyons qu'elles y auront gagné sous tous les 
rapports. Qui vivra verra. 

Composées. — Famille de plantes 
monopétales, c'est-à-dire dont la corolle es! 
d'une seule pièce. Celte famille est une des 
plus nombreuses et des plus importantes 
parmi les végétaux : elle comprend . suivant 
M. de Candolie. la dixième partie des plantes 
connues.Toutes les composées ont les feuilles 
amercs cl leurs graines renferment de l'huile. 
Quelques espèces sont mèmecullivéescn grand 
pour cette raison. On inauge les artic hauts, 
les scorsonères, le salsifis, la laitue, la chi- 
corée, le pissenlit et plusieurs autres plantes 
de cette famille, dont il a été question ou 
dont nous aurons occasion de parler par la 
suite. On trouve encore parmi les composées 
une foule de plantes d'agrément, les asters, 
les dahlias, les marguerites, etc. 

Composts. — Qui dit compost, dit 
mélange de plusieurs substances propres à 
former un engrais. C'est ce que Ton nomme 
dans le nord de la France et en Belgique 
des pâles et des croupissoirs. La composi- 
tion des composts varie suivant les localités, 
la nature du sol, l'état de l'agriculture cl 
l'intelligence des cultivateurs. 

Dans les Flandres, depuis le mois de mai 
jusqu'au mois d'août, dans les moments de 
loisir, les cultivateurs font curer les fossés, 
mettent la terre en las. y mêlent toutes sortes 
de mauvaises herbes, des pailles pourries 
ou salies, des tiges de pomme de terre, des 
éleules de céréales, ele. Avant l'hiver, ils 
bouleversent les tas et les coupent avec un 
dixième ou un quinzième de chaux; pendant 
I hiver, ils les rompent trois ou quatre fois 
avec la bêche. Au printemps, sept ou huit 
jours avant de s'en servir, ils les rompent de 
nouveau et y mêlent quelquefois un peu de 
fumier de cheval. Ils se servent de ces com- 
posts pour activer la végétation des jeunes 
trèfles, pour planter des pommes de terre ou 
semer du blé. 

Les boues de villes, qui ne sont qu'un mé- 
lange de balayures, de rebuis de ménages, 
de terre et d'eaux malpropres! sont de véri 



tables composts, excellents pour les poinme.s 
de terre, l'avoine, le seigle et le jardinage 
surtout dans les terres légères. 

Dans la province de Luxembourg, on forme 
des composts avec des lits alternatifs de terre 
et de chaux et quelquefois avec des lits de 
terre, de fumier et de tannée. 

En Fiance, dans le département du Nord, 
on prépare les composts de différentes ma- 
nières. Les uns font un creux pour recevoir 
les égouts du fumier, et jettent dans ce creux 
les mauvaises herbes, les balayures, les issues 
de cuisine, les pailles, les déchets delà 
grange et surtout des gazons. A mesure que 
la fosse se remplit, on foule, et quand elle 
est tout à fait pleine, on conduit les eaux de 
fumier qui débordent dans une autre fusse où 
l'on prépare un nouveau compost. Au bout 
de six ou huit mois, on retire le compost et 
on le laisse égoutter au bord de la fosse jus- 
qu'à ce qu'on le conduise aux champs pour 
la culture du lin, du colza et des pommes du 
terre. 

Les cultivateurs fabricants de sucre for- 
ment des composts très-énergiques avec dos 
cendres de houille. les débris de pulpe de 
betterave et les écumes de défécation. 

Certains cultivateurs du même déparie 
ment préparent des composls avec des cen- 
dres de houille, des décombres, des boues de 
fossés et de la chaux. 

m Dans plusieurs fermes de l'arrondisse- 
ment d'IIazebroueU cl de Dunkerque, lisons- 
nous dans Y Agriculture française, on est 
dans l'usage de peler les gazons qui bordeit 
les routes, et l'on place une couche de chaux 
enlre deux lils de gazons, disposés de telle 
sorte que le gazon de la couche inférieure ait 
l'herbe en haut el celui de la couche supé- 
rieure en bas ; les autres couches de gttfOB 
et de chaux sont rangées de la même ma- 
nière jusqu'à la hauteur de un mètre vingt- 
neuf centimètres à un mètre soixante deux 
centimètres : on se trouve très bien de celte 
pratique. Quelques cultivateurs soigneux ajou- 
tent encore de l'eau de mare à leur compost : 
pour cela, ils font un trou vers le milieu du 
tas et y versent le liquide. » 

On applique surtout ces composts aux pâ- 
tures et aux prairies naturelles. 

Dans la Haute-Garonne , on creuse aes 
fosses de un mètre de profondeur sur quai'» 
ou cinq mètres de largeur. On jette ensui 
dans les fosses en question la boue des cours 
de ferme, des balles de grains par-dessus, pu • 
encore de la boue, des cendres lessivées, » 
plantes mauvaises ou pourries , de la ena 
sur ces plantes, des gazons, du marc de " 
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diverses reprises, jusqu'à ce qu'il soil bien 
divisé, cl on le transporte sur les récoltes el 
stt rtottt sur les prairies. 

Dans quelques partiesdu midi de la France, 
les fermiers répondent dans leurs cours , à 
l'entrée de l'hiver, des feuilles, des ajoncs. 
,l cs bruyères, des tiges de maïs. Puis, au 
printemps, quand tout cela a été bien foulé, 
bien broyé par les pieds des animaux et les 
roues des voitures, on en forme des tas, qui 
servent ordinairement à fumer les prés et le 
maïs. 

Dans la Bretagne, on prépare beaucoup de 
composts avec des feuilles, des boues de che- 
min el de ville , du goémon et des sables 
de mer. 

Dans tous les pays enlin où le fumier ne 
répond pas aux besoins de l'agriculture, on 
f a j| des composts avec les matières que l'on 
a sous la main, mais la plupart du temps sans 
raisonner l'opération et sans chercher à l'a- 
méliorer. 

Pour la préparation des composts, on ne 
devrait pas agir en aveugle, comme on le 
fail Irop souvent. En ceci , comme en toute 
cliose.il y a des règles à établir. Ainsi, nous 
posons en principe : 1° que la composition 
des composts ne doit pas être la même dans 
le Midi que dans le Nord; 2° qu'elle doit 
varier ensuite avec la nature des terrains eL 
la nature des récoltes. 

Dans le Midi, plus il y aura de débris vé- 
gétant, c'est-à-dire d'herbes, de feuilles, de 
pailles, de marcs dans un compost et plus on 
l'arrosera avec de l'eau de savon, de l'eau 
de fumier et de l'eau de lessive, mieux il con- 
viendra, cardans les localités méridionales, 
il importe d'entretenir l'humidité dans le 
sol et de substituer les engrais alcalins aux 
engrais de nature animale , qui sont trop 
rapidement décomposés par la chaleur. 

Dans le Nord, où il n'est pas souvent né- 
cessaire de créer une humidité artificielle, 
on doit réduire dans les composts la quantité 
des substances végétales et les recouvrir tou- 
jours d'un lit de chaux , pour neutraliser les 
acides qui se forment pendant la fermenta- 
l| on ;mais, en même temps que l'on se mon- 
trera sobre de matières végétales , on devra 
âûimaliser assez fortement les composts avec 
Jjl urine ou de l'eau dans laquelle on aura 
«W&yé de la colombine; ce qui n'empêchera 
I l0l 'U de les arroser concurremment avec des 
e aux de savon et de lessive. 

Poat donner une idée de l'importance de 
Jjs modifications, il nous sulïira de faire re- 
marquer que l'engrais JauiTrel . qui est un 
véritable compost où dominent les végétaux. 
• J Produit de très-bons efl'ets dans le Midi, 
1 «dis que dans le Nord c'est un engris très- 
médiocre. 

^ composition des composls doit, avons- 



nous déjà dit, varier avec la nature des ter- 
rains. Ainsi, ceux que vous destinez aux 
terrains argileux doivent contenir un dixième 
de chaux, beaucoup de cendres de tourbe ou 
de bois, des coquillages , si vous en avez à 
votre disposition , peu de mauvaises herbes, 
des intestins d'animaux et doivent être ar- 
rosés abondamment avec de l'urine d'homme 
ou d'étable, dans laquelle on délayera de la 
colombine de poule ou de pigeon. 

Les composts destinés aux terrains cal- 
caires très-secs, devront contenir beaucoup 
de feuilles, de débris végétaux, peu ou point 
de chaux, et être arrosés abondamment avec 
des eaux de savon et de lessive. 

Dans les terrains schisteux ou granitiques, 
les composts employés devront être riches 
en chaux, en cendres de bois ou de tourbe, 
et abondamment arrosés avec de l'urine et 
«les «aux de lessive. 

La composition des composts doit, avons - 
nous dit encore, varier avec la nature des ré- 
coltes. Et, en effet, il est évident qu'il con- 
vient de leur donner d'autant plus de force, 
qu'on les destine à des plantes épuisantes, 
(lont on ne craint pas d'altérer la saveur. 
Ainsi, pour la culture des colzas, des ruta- 
bagas, de l'œillette, rien n'empêche de met- 
tre dans les composts de la matière fécale 
délayée dans l'urine. Pour le jardinage, c'est 
une autre affaire. Il ne s'agit pas seulement 
ici d'obtenir de beaux produits, il faut en- 
core (jue ces produits soient savoureux. La 
matière fécale et les viandes pourries doivent 
donc être sévèrement exclues des composts 
du maraîcher. Voici comment nous prépa- 
rons les nôtres. Nous passons de la terre à la 
claie d'abord; puis, avec cette terre nettoyée, 
nous formons le premier lit du compost que 
nous recouvrons de bouse de vache, aussi 
fraîche que possible, de feuilles sèches et de 
chaux. Après cela, revient un second lit de 
terre, puis encore de la bouse de vache, des 
feuilles et de la chaux, et ainsi de suite. 
Ouand notre compost a 1 mètre ou 1 mètre 
iO centimètres de hauteur, nous l'entourons 
de gazons sur les bords supérieurs, de ma- 
nière à former un peu le réservoir. Avec un 
bâton, nous faisons enfin des trous de diver- 
ses profondeurs de haut en bas , et nous ar- 
rosons, le plus souvent possible, avec les 
eaux grasses, les rinçures de cuisine, les eaux 
de lessive, les eaux de savon et de la colom- 
bine délayée dans l'un ou l'autre de ces li- 
quides. Au bout de cinq ou six mois, nous 
avons un engrais excellent, que l'on remue 
avec la bêche et auquel on ajoute des cendres 
de bois, ou de tourbe, ou de houille, sept ou 
huit jours avant de l'employer. 

On peut faire aussi d'excellents composts 
de potager, pour la culture des choux prin- 
cipalement, avec de la boue d'étang ou de 
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mare reposée pendant un an au moins, de 
la chaux, un peu de plaire, et l'on arrose le 
tout avec de l'urine (Tétanie ou avec de l'eau 
dans laquelle on délaye d'abord de la bouse 
de vache. 

Pour la préparation des composts de vigne, 
de treilles et de jardin fruitier, nous recom- 
mandons un mélange de feuilles . de cendres 
de bois, de suie, de sarment haché avec une 
machine à broyer Técorce des tanneries, de 
terre passée à la claie cl de chaux. On arro- 
sera ce mélange avec de l'eau de lessive et de 
savon. 

La quantité de compost à répandre sur un 
hectare de terre varie entre 40 et 100 mètres 
cubes. 

Compote. — C'est le nom que l'on 

donne à une préparation de fruits cuits avec 
du sucre , soit entiers, soit par morceaux. 

Comptabilité agricole. — Il est 

rare, extrêmement rare de trouver des culti- 
vateurs qui tiennent une comptabilité régu- 
lière et qui puissent vous dire, au bout de 
l'année, ce qu'ils ont dépensé , ce qu'ils ont 
produit et le chiffre de leur bénéfice. Ils ne 
savent au juste ni la valeur des fourrages et 
des grains mangés par le bétail, ni la valeur 
de la consommation du ménage; ils seraient 
de môme fort embarrassés de vous dire la 
somme totale des petites recettes de chaque 
jour. Tant qu'il y a de l'argent dans la bourse, 
on y puise; quand il n'y en a plus, on em- 
prunte avec l'espoir vague que l'année à 
venir sera meilleure que l'année passée. Aussi 
n'y a-t-il personne au monde qui se ruine 
plus aveuglément qu'un cultivateur. Il ne se 
rend compte de rien. S'il gagne, tant mieux ; 
s'il perd, tant pis. Il sait quelquefois au juste 
d'où lui vient le gain, mais il ne sait pas 
toujours d'où lui vient la perle. Avec une 
comptabilité en règle, cet inconvénient dis- 
paraîtrait nécessairement; il saurait quelle 
culture lui csl profitable , quelle culture lui 
est désavantageuse. Il continuerait l'une et 
abandonnerait l'autre; il ferait comme l'in- 
dustriel qui ne veut pas produire à perte et 
aviserait quelque moyen nouveau de produire 
à bénéfice. 

C'est sous ce rapport surtout que les écoles 
d'agriculture rendront d'immenses services, 
en démontrant aux élèves les avantages im- 
menses d'une comptabilité bien tenue. 

Nous avons bien souvenl rencontré des cul- 
tivateurs intelligents qui admettaient avec 
nous la nécessité d'une tenue de livres, qui 
nous assuraient l'avoir tentée à leur début et 
l'avoir abandonnée au bout d'un an. parce 
qu'elle les décourageait par ses résultats. 
lLtrange raison que celle-ci, n'est-il pas vrai? 
et pourtaut on la donne souvent, trop sou- 



vent même. Ce qu'il y a de plus clair pour 
nous là-dessous, c'est qu'avec la comptabi- 
lité, il n'y a pas de routine mauvaise qui 
tienne, et la routine n'est pas une chose q uo 
l'on déracine du jour au lendemain . même 
parmi les cultivateurs intelligents. Avec la 
comptabilité, on serait obligé de rompre 
avec des habitudes contractées de vieille 
date; on serait obligé de réfléchir, de com- 
biner, de modifier, d'innover, et quand tous 
les obstacles à tout ceci fléchissent devant la 
raison du cultivateur, ils ne fléchissent pas 
toujours devant la ménagère et le personnel 
de l'exploitation. Il faut avoir vécu de la vie 
des fermes pour comprendre l'importance de 
ces sortes de difficultés. Clles disparaîtront 
cependant, mais avec lenteur. Les exploita- 
lions en commandite ou par action, ainsi que 
les entreprises faites par les élèves des écoles 
d'agriculture , amèneront, sans aucun doute, 
les habitants des campagnes à se soumettre 
aux règles de la comptabilité. 

Concombre. — Genre de plantes de 
la familledes Cucurbitacécs. qui renferme une 
vingtaine d'espèces, dont quatre seulement 
sont importantes pour l'homme. 

1° Le itielon, que nous notons ici comme 
appartenant à ce genre tout en renvoyant au 
mot melon, sous lequel il est connu de lout 
le monde, pour en traiter avec détail. 

2° Le concombre cultivé, qui est originaire 
d'Orient, d'où il s'est répandu dans nos con- 
trées depuis une époque très-reculée. Ses 
tiges sont longues, rameuses, grêles, ram- 
pantes , rudes au toucher comme toute la 
plante. Ses feuilles sont échancrées en cœur 
et découpées en cinq divisions profondes et 
inégales ; de leurs aisselles partent des vrilles 
très-longues, roulées en spirale. Leurs fleurs 
sont jaunes, et les organes mâles et femelles 
sont séparés. Les fleurs mâles sont les plus 
nombreuses en général, et les femelles don- 
nent naissance à un fruit allongé, un peu 
recourbé en arc, qui est blanc, jaune ouvert. 
Ces fruits servent d'aliments, quoiqu'ilssoient 
fort peu nourrissants ; ils sont aqueux et n ont 
presque pas de goût. On les mange cuits et 
apprêtés de diverses manières ; on les assai- 
sonne aussi au vinaigre après les avoir coupes 
en tranches très-minces. On les fait confire 
dans le vinaigre après les avoir cueillis verts- 
on les appelle alors cornichons ; on les ser 
tous les jours sur les tables sous celte forme, 
et on en met dans diverses sauces. Pour a 
manière de les préparer, nous renverrons 
lecteur au mot coiinicuon. On fait t enc0 
avec le concombre une pommade qui en r 
dans la toilette des dames comme eosniei^ 
que; cette pommade passe pour adoucir 
peau et en conserver la fraîcheur.- 

Ses variétés les plus estimées sont: le co - 
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tombre blanc hâtif. Le concombre de Bon- 
ncuil, le jaune., le mignon de Russie, le 
no ir. [c. concombre blanc, qui parmi tous ae- 
l le plus de volume cl celui dont la chair 
5 |e meilleur goût, ruais il a le défaut de s'é- 
tioler facilement, ce qui le rend amer. Nous 
finirons celte ^numération par le petit vert, 
qui est cultivé seulement pour confire , et 
dont la culture est par ce motif très-impor- 
tante. 

La culture de celte plante est facile ; on la 
èmeen mars sur couches, ou bien on attend 
nu mois de mai pour semer en place, parce 
que le concombre craint beaucoup le froid et 
que la plus petite gelée suflit pour le faire 
périr. On place dans ce dernier cas Irois 
.raines dans de petits las de fumier, ou dans 
Iles fosses éloignées les unes des autres de 
00 centimètres et remplies de fumier con- 
sommé ou de terreau ; lorsque le plant est 
isseï grand, on laisse le pied le plus fort, et 
on enlève les deux autres que l'on place ail- 
leurs. Quand on a semé sur couches , on re- 
pique au mois de mai en pleine lerre. On 
arrose souvent les jeunes plantes qu'on a eu 
soin de mettre à une bonne exposition au 
soleil, car elles aiment la chaleur et l'humi- 
dité. Il ne rcslc plus ensuite qu a les sarcler 
lorsqu'il est nécessaire et à supprimer les 
branches qui s'entrelacent et celles qui par 
leur nombre pourraient nuire à la végétation 
dos plantes. On récolte, dès les mois d'août et 
de septembre , ceux dont on veut faire des 
cornichons. 

3° Le concombre serpent, donl le fruit 
peut aussi se conlire au vinaigre, est surtout 
cultivé comme plante d'agrément pour ce 
môme fruit qui est très-allongé , flexueux et 
f iui ressemble jusqu'à un certain point à un 
serpent, ce qui lui a valu son nom. Quelques 
Valeurs lui mettent même une langue et 
df s yeux pour rendre l'illusion plus com- 
plète. 

4° La coloquinte, à laquelle on donne encore 
'enom vulgaire de chicotin, à cause de son 
c *ccssivc amertume, fait aussi parlie du 
S'enre concombre. Celte plante, qui est an- 
JtWjle, nous vient de l'Asie septentrionale, 
*l Arabie Pétrée et de l'Ile de Chypre, où 
croît naturellement. Sa lige est grêle, 
"'gulcuse, peu élevée ou couchée sur la terré 
* hérissée de poils; elle porte des vrilles 
'poreuses au moyen desquelles elle s'atta- 

le aux corps environnants. Ses Heurs, assez 
j •mues et jaunâtres, paraissent dès le mois 

mai jusqu'au mois d'août. Ses feuilles, 
Ciment découpées, sont velues et 

; ^autres en dessous. Ses fruits ronds, à 
[ Près de la grosseur d'une orange, sonl 

■ "verts d'une écorce dure et unie qui. 

«oord verdâlrc, devient jaune à la ma tu- 
ai on enlève celte écorce, on trouve ù 
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l'intérieur une pulpe blanche, légère, spon- 
gieuse au milieu des cellules de laquelle se 
trouvent les graines qui sont nombreuses et 
aplaties. Ces graines, lorsqu'elles sont bien 
lavées, sont tout à fait douces, tandis que la 
pulpe ou le parenchyme dans laquelle elles 
étaient renfermées esl d'une amertume et 
d'une âcrelé insupportable ; celte pulpe est 
absolument sans odeur. 

La coloquinte est employée en médecine 
comme purgatif. La parlie de cette plante 
qui est en usage est le fruit dépouillé de 
son écorce qu'on trouve dans le commerce 
en masses blanches, molles et spongieuses. 
L'énergie de celte substance est telle que, 
si Ton reslc pendant quelques instants dans 
un appartement donl Pair soit chargé de la 
poudre de ce fruit, il n'en faut pas davan- 
tage pour être purgé violemment. Aussi les 
individus qui sont chargés de triturer la 
coloquinte, ont-ils besoin de prendre de 
grandes précautions pour se préserver de ses 
effets. On assure même que pour que cette 
subslance agisse, il suflit de la manier entre 
ses mains. 

La poudre de coloquinte a été vantée non- 
seulement comme purgative, mais encore on 
l'a ordonnée dans la sciatique. la goutte, les 
douleurs rhumatismales. On l'a préconisée 
comme vermifuge, et même on a prétendu 
qu'elle pouvait guérir la rage. Quoiqu'elle 
puisse a\oir des propriétés curatives dans 
certains cas. l'action de celle plante est si 
violente qu'on ne doit s'en servir qu'avec 
beaucoup de circonspection. 11 arrive souvent 
en effet que, même à petite dose, elle déter- 
mine des selles pleines de sang. 

Si la coloquinte produisait des accidents 
graves chez un individu, il faudrait lui faire 
prendre une grande quantité de boissons 
aqueuses, lui donner des lavements souvent 
répétés, puis, un peu plus tard, des bains, et 
lui faire prendre un peu d'opium. A l'aide de 
ces moyens, les douleurs et l'inflammation 
iiniraient par disparaître. 

CoBiconrs d'agriculture*— Les 

concours d'agriculture ont pour but et pour 
effet de stimuler l'activité des cultivateurs 
et de pousser au progrès par l'émulation. A 
ce litre donc, ce sonl d'excellentes institu- 
tions. Mais une remarque lâcheuse a été 
faite presque partout en ce qui touche les 
produits de la terre. Les commissions de 
récompenses s'attachent beaucoup au volume, 
fort peu à la qualité, et ne s'inquiètent pas du 
prix de revient. Cependant, si pour obtenir 
un fruit, une racine, un légume merveilleux, 
j'ai dépensé le double ou le triple de ce que 
vaut mon produit au marché, il n'y a certes 
pas lieu de m'en féliciter. On ne rend service 
à la société, on n'ajoute à la richesse nalio- 
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nalc qu'autant que la valeur du produit est 
supérieure au chiffre des dépenses faites. Le 
cultivateur qui devrait être le plus méritant 
aux yeux des commissions est celui qui ex- 
pose des produits remarquables par leur qua- 
lité plutôt que par leur grosseur, et dont la 
valeur puisse l'indemniser, couvrir ses dé- 
bourses et payeuses peines. 

Condiment- — C'est dans le langage 
vulgaire, sinon dans le langage académique, 
le synonyme d'assaisonnement. On donne ce 
nom à diverses substances employées en cui- 
sine pour corriger la fadeur des aliments et 
les relever au goût. Le poivre, «le sel. la can- 
nelle, le girolle, le persil, le cerfeuil, le 
thym, l'ail, l'échalote, la ciboule; l'estra- 
gon, le piment, le laurier, la sauge, etc., 
sont des condiments qui, appliqués à propos, 
selon le pays et les personnes, donnent de 
bons résultats et sont souvent indispensa- 
bles, comme le sel, par exemple. Dans les 
contrées méridionales, où les organes de la 
digestion ont grand besoin de stimulants, il 
est d'usage d'assaisonner, autrement dit de 
condimenter ou de pimenter vigoureusement 
les mets. Aussi, l'ail, le sel, le poivre, la 
moutarde, les épices de toutes sortes y sont- 
ils employés en abondance. Dans le Nord, où 
l'appétit n'a pas besoin d'être aiguisé, les 
condiments n'ont qu'une importance très- 
secondaire. 

Les animaux, de même que l'homme, ont be- 
soin aussi de condiments. Ainsi, le sel plaît au 
plus grand nombre et contribue à les main- 
tenir en bonne santé. Ils mangeront des four- 
rages salés qu'ils rebuteraient s'ils ne l'étaient 
point; les vaches, les moutons qui se nour- 
rissent de plantes assaisonnées avec du sel 
de temps en temps, sont moins sujets aux ma- 
ladies que ceux qui ne reçoivent pas de con- 
diments. L'herbe fade des prairies humides 
n'est pas recherchée par les bêtes avec la même 
avidité que l'herbe qui contient, entre autres 
plantes, par exemple, celle que nous nom- 
mons le cumin des prés. Les fourrages des 
terrains calcaires de montagnes, qui sont 
très-aromatisés, conviennent beaucoup mieux 
aux bêles que les fourrages fades des sols 
argileux et des climats brumeux. Au moyen 
de boulettes de terre pétries avec du sel, vous 
retenez, vous attachez les pigeons à leur 
colombier; avec la nourriture salée, vous 
améliorez sensiblement la qualité des pro- 
duits animaux. Ainsi c'est à elle que l'on at- 
tribue l'excellence du beurre de la Prévalais 
et des gigots de pré sale. Lorsque vous vou 
lez donner une saveur relevée et agréable 
aux lapins, il sullit de mêler du persil à leur 
nourriturehabituclle. sept ouhuit jours avant 
de les tuer. En somme donc, les condiments 
ne sont pas seulement précieux en ce sens 



qu'ils flattent le palais et aiguisent l'appétit 
des hommes et des bêtes, ils le sont encore 
parce qu'ils contribuent au maintien de | a 
bonne santé et qu'ils donnent aux produits 
îles qualités particulières. 

Conduit. — On donne le nom de con- 
duits aux tuyaux en plomb, en terre cuite, 
en fer-blanc, aux rigoles en bois ou en plà- 
tre. dont se servent les jardiniers pour con- 
duire les eaux de bassin en bassin. Dans la 
grande culture, on remplace les conduits, 
la plupart du temps, par des rigoles ou des 
fossés ouverts avec la bêche. Le drainage au 
moyen des tuyaux en terre cuite, n'est encore 
qu'une pratique exceptionnelle et seulement 
à la portée des grosses bourses. 

Cène. — On a donné le nom de cône 
aux fleurs femelles des pins, des sapins et 
des autres conifères. Ces fleurs sont placées 
sous des écailles peu distantes et donnent 
plus tard naissance aux fruits qui occupent 
aussi la même position. Les fruits du sapin, 
qui sont bien connus de tous nos lecteurs, en 
offrent un exemple. 

Confervc». — Genre de plantes qui 
était autrefois compris dans les algues et qui 
fait maintenant partie de la famille deszoo- 
spermées. Ces végétaux soht remarquable^ 
par leur organisation et leurs formes. Ccsont 
des lilaments simples, très-flexibles, cylin- 
driques, presque toujours verts, quelquefois 
purpurins ou transparents, sans avoir aucune 
couleur, capillaires et séparés de distance en 
distance par des cloisons et des articles qui 
renferment dans chacun d'eux une matière 
composée de grains verts. Ces filaments, qui 
sont simples ou rameux, isolés ou réunis 
comme les mailles d'un filet, se trouvent en 
grande quantité dans les eaux douces ou dans 
les mers des pays froids. Quelques-unes de 
ces plantes végètent avec une telle rapidité, 
qu'elles obstruent en très-peu de temps les 
canaux et les rigoles que l'on fait pour con- 
duire l'eau sur les prés. Nous en avons eu 
un exemple à Saint-ïlubert, dans une prôin« 
qui se trouve derrière l'église, le long m » 
route de Baslogne. 

Confitnrcs. - Ce sont des marme- 
lades préparées sur le feu avec des fruits» 
du sucre. Ce sujet, bien que du ressort <W 
cuisinière bourgeoise, oll'rc assez dmier 
pour prendre place dans notre livre. 1 
allons donc dire quelques mots de la pr Cp i 
tion des confitures les plus recherchées, I, 
sont celles de poires et de coings ou ravi 
de Bourgogne, d'abricots, de prunes, ae 
l ises, de raisins, etc. On commence, aan 
plupart des cas, par éplucher, nettoyer : 
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a u besoin, peler les fruits, après quoi, on les 
met sur le feu dans une bassine ou chaudron 
de cuivre, en même temps que, d'autre part, 
on fait clarifier du sucre sur un fourneau. Il 
importe que l'ébllliitioi) des fruits ne se fasse 
pas attendre, qu'elle se produise rapidement 
à l'aide d'un feu vif et clair ; autrement, les 
fruits brunissent et les confitures deviennent 
moins appétissantes. Lorsqu'on juge la cuis» 
gon suffisante , c'est-à-dire lorsque les fruits 
sont pour ainsi dire passés à l'état liquide, 
on verse le sirop dans la bassine à raison de 
500 grammes de sucre au moins par kilo- 
gramme de fruits ou de 750 grammes au plus: 
cl pour que le mélange se fasse bien, on laisse 
bouillir le tout ensemble pendant quelques 
minutes encore. Alors les confitures sont 
faites. On les verse après cela dans les pots: 
on les laisse refroidir pendant vingt-quatre 
heures, puis on les recouvre d'une rondelle 
de papier blanc, imbibée de bonne eau-dc- 
vic, s'ajustant exactement à l'ouverture de 
chaque pot et touchant aux confitures par 
tous ses points. Il ne reste plus enfin qu'à 
recouvrir le pot avec du papier ou du par- 
chemin, que l'on fixe au-dessous du bourre- 
let avec un morceau de fil ou avec de la 
petite ficelle. D'autres fois, lorsque l'on re- 
couvre avec du papier, on ne se donne pas 
même la peine de ficeler. On se borne à 
mouiller Tune des faces de chaque carré de 
papier,, on l'applique ainsi mouillée et l'on 
fixe avec le pouce autour du bourrelet. 

Il suflit, pour bien conserver les confitures 
en pots, de les placer à l'abri de l'humidité et 
de la chaleur. Exposées à l'humidité, elles moi- 
siraient p rom p temen t ; exposées à la chaleur. 
'Iles fermenteraient, elles mousseraient et 
prendraient une saveur aigrelette désagréable. 

C'est d'après la méthode générale quenous 
venons d'exposer, que l'on prépare les con- 
jures d'abricots, de prunes, de cerises, après 
av oir, bien entendu, séparé les noyaux de la 
Mail du fruit. C'est de la même manière 
l'ussi que l'on préparc les confitures de me- 
hn, citrouille , etc. Quant au raisiné de 
Bourgogne et aux confitures de raisins, les 
rnosesse font différemment. Pour le raisiné, 
""prend du vin doux blanc, au sortir du goulot 
llu pressoir, on met ce vin dans un chaudron 
et on le fait réduire sur le feu durant de lon- 
ges heures ; on verse ensuite dans cette 
" ,uour des Iranches de poires et de coings. 
| ,,r sque le tout est bien cuit, bien en pile, 
' j n ajoute du sirop comme pour les autres 
^"iures. Pour les confitures de raisins, on 
I 0nd '. cs groins du raisin un à un, on enlève 
" l'oins et on les fait cuire ensuite dans du 
doux , réduit par une longue ébullilion. 

Congélation aies vins. — Nous 
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s a notre pet i i Traité sur les vignes 



et les vins, les quelques lignes suivantes 
qui ont trait à la congélation des vins : — - 
<( Il est assez rare de rencontrer des proprié- 
taires qui fassent des vins gelés ; le commerce 
seul, et rarement encore, se livre à cette pré- 
paration, afin d'améliorer ses vins de grands 
crûs par le moyen de mélanges. En 1857, 
M. Demasis, de Stalle, a fait geler une qua- 
rantaine de pièces. Pendant les deux pre- 
mières années, le vin était excellent, mais il 
a fini par s'absinther, c'est-à-dire par passer 
à Pâmer. A notre connaissance encore, un 
vigneron des environs de Liège a fait du vin 
gelé ; mais il n'a pas persévéré dans cette 
fabrication , parce qu'on ne le lui achetait 
que 12 fr. par pièce de plus que le vin ordi- 
naire. La congélation des vins est une besogne 
facile; voici en quoi elle consiste, d'après un 
savant viticulteur français, M. Alfred de Ver- 
gnette-Lamottc. » Lorsque le ciel est clairet 
sans nuage, la terre toute blanche de neige, 
le vent à la bise (nord-est) et le thermomètre 
centigrade au moins descendu à 6°, le temps 
est favorable pour la congélation des vins. 
Les vignerons et les tonneliers, qui ne vont 
pas chercher midi à quatorze heures , disent 
qu'il fait assez froid pour cela , quand leurs 
mains collent aux ferrures exposées à l'air. 

« Lorsque les choses eu sont là, on sort 
les tonneaux des caves, et on les roule sur un 
lérràin bien exposé en plein nord et que rien 
n'abrite. Cependant, si, sur ce terrain, il se 
trouvait d'aventure une petite haie ou un 
petit mur, on placerait les futailles contre 
cette haie ou contre ce mur. sur une seule 
ligne, un peu dislancées les uns des autres. 
Plus les futailles seront petites, mieux le 
froid les saisira. Ainsi, du vin dans un quar- 
leau gèlera plus vite que dans une feuillette, 
et dans une feuillette plus vite que dans un 
tonneau. Lors donc que l'on n'est pas sûr de 
la durée du froid, il ne faut exposer que de 
petites futailles. L'on aura soin en même 
temps de ne pas remplir loul à fait et de 
laisser les bondes ouvertes. 

« Les vins exposés au froid se troublent 
d'abord et forment un dépôt; puis, quand la 
température est à 6°, la glace se forme contre 
les douves; à 0° elle s'étend dans le liquide, 
et si cette température basse se soutient peu- 
dant cinq ou six nuits, c'est une affaire ter- 
minée ; à 15°, il ne faut qu'une ou deux nuits. 

« Une fois la glace formée, on soutire sans 
secousses et on amène le vin soutiré, non pas 
dans des caves tièdes, mais dans des celliers 
aérés et froids. On le laisse s'éclaircir là pen- 
dant un mois au moins, sans coller ni soufrer. 
Après cela , on soutire de nouveau et l'on 
descend le vin dans les caves. 

« Le vin obtenu par cette opération est 
très-riche en alcool ; il est dépouillé d'une 
bonne partie de ses sels et des matières su- 
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jettes à fermenter, c'est-à-dire à pourrir. 11 
dépose à peine et devrait se conserver une 
éternité. Aussi nous croyons que M. Demasis 
oublié, «mi opérant, quelqu'une dos pré 
<:antions de rigueur , autrement son vin ne 
se fût pas absinlhé. Le vin gelé a une saveur 
nette, un petit goût de raisin cuit, mais point 
de bouquet. Il vaut mieux, à mon avis, faire 
des vins gelés que des vins sucrés. En Belgi- 
que, on ne faii geler que des vins de bonne 
qualité, comme ceux de la Tschifl' d'Or, de la 
lionne- Valide ou de Javaz. » 

Conifères. — Famille de plantes di- 
cotylédones, qui renferme les pins, les sapins, 
les cèdres, les mélèzes, les genévriers, et en 
général tous les arbres qui sont connus, en 
France, sous le nom iYarbres verts, et en 
Allemagne, sous celui d'arbres à aiguilles. 
Les végétaux de celle famille jouent un rôle 
important dans les forets, et ils sont d'une 
grande utilité à l'homme pour ses diverses 
industries. Les menuisiers et les charpentiers 
se servent souvent de leur bois qui est léger, 
résineux et qui s'altère dillicilement. Pour 
lesconslructions navales, ils fournissent à la 
marine des pièces qui ont jusqu'à 30 ou 
40 mètres d'élévation. On voit déjà par là 
qu'ils ont une grande importance; mais ce 
n'est pas encore tout; c'est à eux que nous 
devons les substances résineuses telles que la 
poix, le goudron , le brai , la térébenthine, 
qui sont d'une grande utilité dans les arts, 
et qui font en outre la fortune des pays sa- 
blonneux où croissent ces arbres. Enfin quel- 
ques espèces ont des graines qui contiennent 
une amande saine et nourrissante et qui sert 
d'aliments dans un grand nombre de pays. 

CoilOpS. — Genre d'insectes de l'ordre 
des diptères. Les conops ont une certaine 
ressemblance avec quelques espèces de guêpes 
par leurs couleurs et par la forme de leur 
corps. Mais on les en distingue avec assez 
de facilité à cause du volume énorme de leur 
tète. Us ont, en outre, les pattes très-longues, 
les ailes étroites et écartées. La forme de leur 
trompe pourrait faire croire qu'ils vivent en 
suçant le sang des animaux; mais il n'en esl 
rien, car ils se nourrissent au milieu des 
Ileurs du suc miellé que leur corolle contient. 
On les rencontre souvent d;ms les prairies. 
Leur vol est plein de vivacité. Les larves de 
ces insectes sont fort peu connues; cependant 
on sait qu'elles vivent en parasites dans les 
nids et même dans le corps des bourdons. 
La treille vil un conops sortir du corps d'un de 
ces animaux par les interstices qui se trou 
vent aux segments de leur ventre. De toutes 
les espèces de ce genre, nous ne parlerons 
ici que de celle qui est la plus commune, le 
conops à grosse létc. Sa longueur est de 



quinze millimètres; il esl noir avec les pieds 
jaunes; sa tète, qui est jaune aussi, esl rayée 
de noir; ses yeux et le dessus des ailes sont 
fauves: quatre segments ou anneaux de son 
ventre sont marqués de raies jaunes. Quoi- 
que certains auteurs placent ces insecles dans 
la classe des animaux nuisibles, ils necauscnl 
en réalité aucune espèce de dommage, et i|a 
doivent probablement cette mauvaise répu- 
tation à l'air menaçant que leur donne leur 
trompe et leur tète énorme. 

Conservation des snl>stancc$ 
végétales et animales. - Lessub. 
stances végétales et animales en conlacl 
avec l'air et l'eau, et sous l'influence d'une 
température douce, ne tardent pas à fer- 
menter, à se décomposer, à pourrir enfin. 
Au-dessous de zéro, c'est-à-dire, quand il 
gèle et au dessus de 100°, ce qui représente 
la chaleur de l'eau bouillante, il n'y a pasde 
fermentation à craindre. Si donc nous réus- 
sissons à soustraire les substances végétales 
et animales à l'action de l'eau, de l'air ou 
d'une température moyenne, nous prévien- 
drons leur décomposition, de même que nous 
la préviendrions en exposant ces substances 
à un froid vif ou à une forte chaleur. Et c'est, 
ni eflfel . ce qui arrive. 

Conservation par le froid. — Le froid est 
un excellent préservatif contre la putré- 
faction; les matières organiques que l'on y 
expose ne fermentent pas. Aussi a-t-on ren- 
contré sous les neiges des hautes montagnes 
et au milieu des glaces du Nord, des animaux 
entiers, des éléphants, des mammoulhs. 
morts depuis six mille ans au moins et par- 
faitement conservés. Nous savons tous qu'en 
hiver les viandes se conservent beaucoup 
plus longtemps qu'en été; c'est pour cela 
qu'en Angleterre on a soin de recouvrir de 
neige ou de glace la viande et le poisson 
que l'on veut expédier au loin. En été, nos 
restaurateurs conservent le poisson dans la 
glace; les bouchers autrichiens, assure-l-on. 
usent du même procédé pour la conservation 
de leurs viandes. 

Conservation par la chaleur. — Les vian- 
des exposées quelque temps à la chaleur do 
l'eau bouillante, se putréfient moins vite que 
les viandes crues, parce que, selon toute 
apparence, la chaleur réduit les sucs ani- 
maux, les convertit en gelées, en extraits, et 
qu'il en est de ces extraits animaux coinm 1 ' 
des extraits végétaux. Ils sont beaucoup 
moins putréfia bl es qu'ils ne l'étaient danj 
leur état de sucs naturels. La chaleur agu 
plus efficacement encore, en privant les su 
stances de l'eau qu'elles renferment; • 
comme là où il n'y a point d'eau il ne pWj*J 
avoir putréfaction, on s'explique toQW& 
que des cadavres enfouis dans les sable* 1 
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déserts de l'Afrique, de l'Arabie el dés pampas 
de l'Amérique, aient été retrouvés très-bien 
conserves au bout de plusieurs siècles. Un 
chirurgien anglais rapporte qu'en 1787, après 
avoir débarqué à Vismejo, dans le Pérou, il 
IIU , n li;], pendant quatre milles environ, sur 
le B able d'une baie qui, dit-il, était couverte 
de cadavres d'hommes, de femmes et d'en- 
fants, si rapprochés les uns des autres, qu'il 
aurait pu. s'il eût voulu, marcher un demi- 
mille (800 mètres) sans jamais poser le pied 
ailleurs que sur un corps mort. Leur appa- 
rence était celle de personnes mortes depuis 
une semaine au plus; mais au toucher, on les 
trouvait aussi légères et aussi sèches qu'un 
morceau de liège. C'étaient les restes d'une 
tribu d'Indiens qui , plutôt que de tomber 
aux mains des Espagnols, avaient creusé des 
Irons dans le sable, et s'étaient ensevelis 
vivants. 

La dessiccation des viandes est, sans con- 
Iredit, le plus ellicace de tous les procédés 
de conservation ; mais il est impossible de 
dessécher complètement des quartiers de 
riande de boucherie ; il faudrait les découper 
en tranches minces, et encore ces tranches, 
durcies et racornies à la chaleur, ont-elles le 
désavantage de perdre beaucoup de leur 
qualité. Elles fournissent un aliment peu 
savoureux et dillicile à digérer. Le meilleur 
procédé de dessiccation, mais aussi le plus 
dispendieux, est celui-ci, que nous extrayons 
du Dictionnaire des arts et manufactures : 

«On fait tremper, pendant cinq à dix mi- 
nutes, la viande à conserver, découpée en 
morceaux du poids de 50 à 100 grammes, 
dans une chaudière remplie d'eau bouillante, 
puis on la retire et on la porte sur un treillis, 
dans une étuve à air chaud, dont la tempéra- 
ture doit être de 45 à 50 u ; on plonge ainsi 
BDCcessiyement tous les morceaux de viande 
dans la même eau, qui se transforme en un 
consommé très-concentré, auquel on ajoute. 
■U en est besoin, au fur et à mesure, un peu 
' cauiraiche pour remplacer celle qui se 
PCM par évaporation, et même un peu de 
ei et quelques épioea; enfin, on évapore ce 
J"»J"J jusqu'à ce qu'il forme une solu- 
n't'lat.nc.jse, qui se transforme rapide- 

1 en gelée par le refroidissement. Au 
l 't de deux jours passés à l'étuve.Ia viande 
; dhsarnmenl desséchée; on l'en retire. 

' a trempe dans la gelée précédente, que 

a rca ablcment chaulfée puis on la rc- 
Sv i r VG; d ° sorle tf* * c trouve 

CndeS a ^' menlcr épaisseur par une 
^ZTrî" Ainsi P^M^rée, la viande 

PHmCU a T; peU prCS ' ses Propriétés 
««MVéS lors de la cuisson, » 

Sl aum °y cn de rétuveou parladcssic 
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cation au soleil ou à l'ombre que les phar- 
maciens et les herboristes conservent leurs 
plantes médicinales. 

On a recours enfin à la dessiccation pour 
conserver les prunes, les figues, les dalles, 
les jujubes, les raisins, les pèches, les poires, 
les cerises, les céréales, les farines, les bette 
raves pour les sucreries, etc.. etc. 

Conservation par la pression. Comme pré 
cédemment, il s'agit de priver d'eau les 
substances que l'on veut conserver; mais au 
lieu de les en priver par la chaleur, on les 
en prive par la pression. Le beurre qui a été 
bien malaxé et bien pressé entre les mains, 
se conserve mieux que tout autre; les plantes 
recueillies par les naturalistes et destinées 
aux herbiers, sont soumises à la presse entre 
des feuilles de papier gris non collé, qui 
éponge l'eau à mesure qu'elle est extraite 
des plantes. 

Conservation par V expulsion de l'oxy- 
gène. L'air atmosphérique ou plutôt l'oxygène 
qu'il renferme, détermine, avons-nous dit, 
la putréfaction des substances végétales et 
animales. II suffirait donc pour conserver ces 
substances de faire le vide dans un vase, au 
moyen d'une machine pneumatique, ou de 
remplir des cloches renversées sur une cuve 
à mercure avec des gaz impropres à la com- 
bustion, pour prévenir la décomposition des 
viandes ou des matières végétales que l'on 
placerait dans le vase ou sous les cloches en 
question. Mais de semblables procédés étant 
inapplicables, nous allons examiner ceux qui 
sont adoptés le plus généralement, et qui 
sont fondés sur le môme principe : 

Le premier de ces procédés fut proposé par 
Swcrry. Voici en quoi il consiste : on fait 
bouillir de l'eau jusqu'à ce qu'elle soit com- 
plètement privée d'air ; on la verse dans un« 
vase au fond duquel se trouve de la limaille 
de fer, destinée à s'emparer de l'oxygène dans 
le cas où il en resterait, et lorsque le vase 
est ainsi rempli, on y introduit la viande 
que l'on veut conserver; puis, à la surface 
du liquide, on verse une couche d'huile de 
un à deux centimètres, qui s'oppose à la dis- 
solution de l'air. La viande peut être con- 
servée de cette manière durant plusieurs mois. 

Le second procédé, incontestablement pré- 
férable à celui qui précède, est dû à Appert. 
Nos ménagères l'emploient communément 
pour conserver leurs légumes, tels que petits 
pois, haricots verts, tomates, fruits de loute 
espèce, etc. 

Pour cela, on prend des bouteilles à ou- 
vertures plus ou moins larges et d'un verre 
égal; on les remplit de légumes crus, ou. ce 
qui est préférable, blanchis dans l'eau bouil- 
lante; on les ferme hermétiquement avec 
des bouchons de liège fin; on les entoure 
d'un cordon de foin ou d'un sac de toile. 
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afin de prévenir léclat du verre, puis on les 
mcl dans une bassine à fond plat, sur lequel 
se trouve un peu de paille. Après cela, on 
verse de l'eau dans la bassine, tant que les 
bouteilles ne disparaissent pas jusqu'à la 
bague, et l'on chauffe graduellement. 

Après une ébullition. dont la durée se pro- 
longe rarement au delà d'une demi-heure, 
on laisse refroidir l'eau, puis on retire les 
bouteilles et on les goudronne. Par le même 
procédé, el en remplaçant les bouteilles par 
des boîtes ou des caisses en fer-blanc, selon 
la quantité des substances à conserver, on 
préparc un très-grand nombre de conserves 
alimentaires, animales et végétales, pour les 
expéditions lointaineset l'usage de la marine. 

On suppose que, pendant cette prépara- 
tion, la petite quantité d'oxygène contenue 
dans les bouteilles se trouve absorbée par 
le corps soumis à l'ébullilion, et le corps en 
question se trouvant . par suite , dans une 
atmosphère d'azote et d'acide carbonique, la 
fermentation n'est plus à craindre. 

Le soufrage a pour but de soustraire les 
substances végétales et animales à l'influence 
de l'oxygène de l'air, avec lequel le soufre se 
combine pour former de l'acide sulfureux, 
gaz impropre à la combustion. La fermenta- 
lion d'un corps n'étant possible qu'au contact 
de l'oxygène atmosphérique, on prévient ou 
on arrête cette fermentation en désoxygénant 
l'air. C'est pour cela qu'on soufre le vin, le 
cidre, le poiré, dont la fermentation fait ap- 
préhender des résultats fâcheux. 

Par le soufrage, on peut aussi conserver, 
pendant tout l'hiver, de l'oseille, de la laitue, 
des asperges, toutes sortes de légumes d'une 
cuisson facile. On place ces légumes dans un 
tonneau , que l'on relie avec soin, el dans 
Lequel on brille deux mèches soufrées. Quand 
on les retire, on les plonge dans l'eau pendant 
quelques heures, puis on les fait cuire. 

C'est pour les soustraire à l'influence de 
l'oxygène et les conserver, par conséquent, 
que les habitants de plusieurs de nos dépar- 
lements de l'ouest et du midi placent cer- 
taines viandes dans des vases remplis ou 
d'huile, ou de graisse, ou de beurre. 

Les œufs au contact de l'air ne lardent 
pas, comme on le sait, à se dessécher et à se 
corrompre. Pour les conserver frais, il faut 
donc les soustraire à l'action de l'oxygène: 
rien n'est plus facile : ou bien on les enfouit 
dans des cendres, du .sable lin ou du charbon 
en poudre, mais toujours séparés les uns des 
autres; ou bien on les plonge, pendant quel- 
ques secondes, dans l'eau bouillante, afin de 
coaguler une partie de l'albumine à la surface 
interne des coques et d'empêcher ainsi l'in- 
troduction de l'air; après quoi, on les essuie 
avec un linge chaud, el on les conserve dans 
un vase rempli de cendres tamisées ; ou bien 



enfin, et c'est le meilleur moyen, on les tient 
plongés dans de l'eau de chaux, en les plaçant 
par étages, la pointe en bas. La chaux pé- 
nètre par les pores de la coque el forme, avec 
le blanc d'œuf . un ciment impénétrable à 
l'oxygène, que l'eau de chaux licnl en disso- 
lution. ( Voy. of.ifs. ) 

On a proposé tout récemment de conserver 
les œufs en les plongeant d'abord dans l'eau 
bouillante, durant quelques secondes, les 
recouvrant ensuite, lorsqu'ils sont encore 
chauds, d'une dissolution épaisse de gomme, 
mêlée avec un peu de sirop de sucre, cl Icsre- 
couvrant en dernier lieu de charbon pulvérisé. 

Chevet , le célèbre marchand de comesli 
blcs de Paris, conserve des raisins, des noix, 
des amandes, toutes sortes de fruits pendant 
fort longtemps, avec de la chaux éleinle. Il 
forme des couches successives de fruits el de 
chaux, et quand la tonne est pleine, il renverse 
l'oritice ouvert sur un lit de chaux de trois à 
six centimètres d'épaisseur. 

Presque partout, on creuse des fosses pro- 
fondes pour soustraire à l'action de l'air et 
de l'humidité les pommes de terre, les ca- 
rottes, les betteraves que l'on se propose do 
conserver. Dans cette circonstance, il faut 
choisir un terrain sec cl sablonneux. En Es- 
pagne et en Hongrie, on conserve les grains, 
pendant plusieurs années, dans des siloi p 
ont jusqu'à 2G mètres de profondeur. 

Conservation par l'alcool. L'alcool est 
employé pour la conservation des piècesana- 
lomiques. Son mode d'action est douteux; 
on attribue sa propriété conservatrice à son 
affinité pour l'eau, qu'il enlève aux substan- 
ces avec lesquelles on le met en contact; on 
suppose aussi qu'il coagule les principes les 
plus altérables. L'alcool ne peut être effiplojj 
pour la conservation des viandes destinées à 
la nourriture de l'homme, car il leur com 
munique une saveur désagréable; mais il 
convient pour la conservation des fruits- 
fruits à icau-dc-vic. 

Conservation par le sucre. Le sucre, en 
petite quantité dans l'eau, ne tarde pas i 
fermenter et à se convertir en alcool, surtout 
s'il se trouve en contact avec un peu de fer- 
ment. Mais lorsque la dissolution est U* 
concentrée, la fermentation alcoolique nc^' 
produit pas, et le sucre peut agir comnn 
agent conservateur. Les fruits confits son» 
conservés par ce procédé. Le miel peut reflj 
placer le sucre. Les Romains s'en serv ? , vj < 
pour conserver le poisson. « Les Badas.?' 
tants de Ccylan, coupent la viande, cruep 
morceaux, la couvrent de miel , la p ,a 
dans le trou d'un gros arbre, à qiw 
dislance du sol, et bouchent ce trou a*ee» 
branche enduite de terre. Un an après, c 
viande est de fort bon goût, conlilc cl P 
fumée. » 
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Conservation par les aromates. Les par- 
fums ou aromates, tels que le camphre, les 
baumes, les huiles volatiles, les résines, sont 
des substances dépourvues d'azote , ne fer- 
mentant point, et de nature à préserver de la 
putréfaction les matières végétales et ani- 
males. Comment agissent les aromates dans 
celte circonstance? C'est ce que nous igno- 
rons ; on suppose que, par leur odeur forte 
e| pénétrante, ils éloignent les insectes et les 
empêchent, par conséquent, de déposer sur 
les substances à conserver, des excréments 
i|ui développeraient la fermentation. 

Les premiers embaumements curent lieu 
au moyen de baumes. L'encre, la colle et les 
graines qui se moisissent facilement, peuvent 
cire préservées de toute altération par rem- 
ploi de quelques gouttes d'essence de téré- 
benthine ou de lavande. Les cuirs imprégnés 
de cette même essence de térébenthine ou de 
résine, ne sont plus sujets à la moisissure ; 
les graines d'anis, de fenouil, de genièvre, 
jouissent également de cette propriété; le 
poivre conserve les viandes. 

Conservation par les acides, la créosote 
d la fumée. — Tous les acides ont la pro- 
priété de retarder la putréfaction des sub- 
stances animales et végétales; maison emploie 
seulement à cet effet le vinaigre ou acide 
acétique, dans lequel on fait mariner les 
viandes. L'acide pyroligneux, c'est-à-dire, 
l'acide acétique brut que l'on retire du bois, 
possède au plus haut degré celte propriété 
antiseptique. Lorsqu'on y a plongé de la 
viande pendant quelque temps, on peut, sans 
crainte, l'exposer à l'air; elle se dessèche 
sans se putréfier. Malheureusement , l'acide 
pyroligneux communique à cette viande une 
odeur et une saveur telles, qu'il faut renoncer 
a son emploi dans les préparations culinaires. 
Les anciens connaissaient la propriété de 
I acide pyroligneux, que l'on nommait eedrium 
en Syrie, et qui servait à embaumer les ca- 
davres en Égyple. C'est à Monge que nous 
devons aujourd'hui la connaissance de cette 
propriété antiputride. 

Il paraît à peu près certain que le vinaigre 
de bois, l'eau de goudron, la fumée de bois 
j l la suie, doivent leurs qualités préserva- 
is à la présence d'une substance empy- 
^naatique, découverte en 1833, par l'Alle- 
mand Kcichenbach, et nommée par lui 
eh"* 01 * c ' est-a - dirc J conservateur de la 
m hT" S ,C P rinci P c î on attribuait à cctle 

fiance des propriétés merveilleuses, et 
"e, entre autres, d'arrêter les progrès des 
Cdn ccrs et de la carie des dents. 

M fumée de bois est un puissant préser- 
ve ûVî l ï utr(;faction - Dans un grand nom- 
les-Al ocal,l(:>s > on fume les jambons pour 
lS7 e ï A 1Ianib *urg. on dessèche les 

" ches dc bœuf, salées et suspendues dans 



une chambre, en les exposant, pendant quatre 
ou cinq semaines, à l'action de la fumée de 
copeaux de chêne très- secs. 

« La viande à fumer, lisons-nous dans le 
Dictionnaire des Arts cl Manu factures, est 
d'abord frottée avec du sel, et souvent aussi 
avec un peu de salpêtre, puis enfumée dans 
une hutte destinée à cet usage. Les bois 
feuillus sont préférables aux bois résineux, 
qui communiquent toujours à la chair un 
arrière-goût désagréable. La règle essentielle 
à suivre, en fumant les viandes, est de ne 
produire que peu de fumée à la fois, cl par 
suite d'augmenter beaucoup la durée de l'opé- 
ration. Lorsqu'on produit trop de fumée, il 
est impossible d'obtenir un bon résultat; 
l'extérieur est déjà extrêmement fumé, avant 
que l'intérieur le soit sensiblement. A la lin 
de l'opération seulement, on produit, pen- 
dant un temps très-court, beaucoup de fumée, 
afin surtout de préserver la surface, con- 
stamment exposée au contact de l'air. » 

En Hollande, on prépare les harengs saurs, 
en exposant ces poissons à la fumée pendant 
vingt-quatre heures. ( Voy. fumigation.) 

Conservation par le sel marin et le sal- 
pdlrc. Le chlorure de sodium, ou sel marin, 
ou sel de cuisine, esl un antiseptique puissant . 
Tout le monde sait que depuis des siècles, on 
sale les viandes pour les conserver. Le nilre 
ou salpêtre jouit aussi de celte propriété, et 
les charcutiers ont soin d'en mêler un peu 
avec leur sel, parce qu'il donne aux viandes 
une teinte rose agréable à l'œil. C'est avec 
le sel marin que l'on conserve les poissons, le 
beurre, le fromage, etc. 

Conservation par le charbon végélal et 
animal. Le charbon esl une substance anti- 
putride très-précieuse ; nous l'avons déjà dit 
dans ce livre. Le noir animal est plus efficace 
que le charbon végétal. On s'en sert pour 
empêcher la décomposition des viandes et 
du bois, ainsi que la putréfaction de l'eau. 

Conservation par le sublimé corrosif et 
les sels de fer, d'alumine, de plomb et de 
soude. Le sublimé corrosif, ou perchlorure 
de mercure, est excellent pour conserver les 
cadavres et les pièces d'anatomie. Pour 
obtenir la conservation d'un cadavre par ce 
procédé, on le laisse macérer pendant deux 
ou trois mois dans de l'eau chargée de sublimé 
corrosif. Le corps du colonel Morland, tué en 
Allemagne dans une charge de cavalerie, a 
été ainsi conservé par MM. Larrcy et ttibes. 
Toutefois ce procédé a été abandonné, parce 
qu'il est dangereux pour l'opérateur et qu'il 
rembrunit et racornit les chairs. 

Pour remplacer le sublimé corrosif, M. r>ra- 
connol a recommandé le sulfate de per- 
oxyde de fer ; d'autres ont recommandé 
l'alun; d'autres encore le perchlorure d'é- 
tain. 
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Les sels de mercure, de fer, d'alumine el 
de plomb ont été appliqués par M. le docteur 
Boucherie, pour la conservation des bois. 

Nous ne terminerons pas ce chapitre sans 
appeler L'attention de nos lecteurs sur les 
effets de L'électricité. Lorsque le temps est à 
l'orage, lorsque l'atmosphère est chargée de 
fluide électrique, les substances végétales et 
anima les s'a Itèrent rapidement :1e lait tourne, 
la viande pourrit, le bouillon passe a l'aigre. 
Il est évident que l'électricité est une des 
causes principales des altérations précipitées, 
el cela étant, il nous semble que rien ne 
serait plus facile que de soustraire à cette 
influence les substances dont on veut pro- 
longer la conservation. Il suffirait de les pro- 
léger contre l'action du fluide électrique, 
avec des corps qui ne conduisent pas ou con- 
duisent mal L'électricité, tels que le verre, 
le goudron, la soie, etc., etc. 

Conserves. — On désigne sous le nom 
de conserves, les substances végétales ou 
animales conservées pour l'usage de la table, 
par des moyens que nous avons indiqués à 
l'article coi>si:n\inoN. 

Consolide. — Genre de plantes de la 
famille des Borraginécs . qui renferme plu- 
sieurs espèces dont deux seulement doivcnl 
nous occuper ici. 

1° La consoude officinale, qui est vivacc, 
croît dans les prés humides, sur le bord des 
eaux et des fossés dans toute l'Europe. Sa 
racine est épaisse, charnue, rameuse et recou- 
verte par un épidémie de couleur noirâtre. 
Satige.de huit à neuf décimètres, est droite, 
couverte de stries ou sillons longitudinaux: 
elle est en outre rameuseet parsemée de poils 
rudes. Ses feuilles sont velues et ovales. Ses 
fleurs sont blanches, jaunâtres ou purpurines. 
Elle fleurit en mai et juin. Cette plante se 
multiplie très-vite et elle devient par là très- 
funeste aux prairies dans lesquelles elle se 
trouve; aussi doit-on l'extirper avec soin, 
soit en coupant sa racine entre deux terres 
avant la maturité, soit, mieux encore, en l'ar- 
rachant 

Cette espèce est quelquefois employée en 
médecine, quoique beaucoup plus rarement 
qu'autrefois. Jadis, on la regardait comme 
astringente, mais ses propriétés sont à peu 
près nulles sous ce rapport. La racine, qui 
est la seule partie de la consoude qu'on uti- 
lise, jouit de propriétés émollientcs. Elle est 
grosse, longue, noirâtre au dehors, blanche 
en dedans, succulente; sa saveur est tout à 
fait fade et mucilagineuse. Lorsqu'elle est 
fraîche, si on la coupe avec un couteau. la 
portion touchée par le fer prend une teinte 
brune très-prononcée, tandis que si on ne 
fait que la briser, elle reste blanche. Sun nom 



de consoude lui vient de la vertu qu'on lui 
attribuait de hâter la guérison des vaisscau\ 
rompus el des os cassés ou luxés. On l'or- 
donne surtout dans les diarrhées chroniques 
et dans les hémorrhagies internes, dans Hé- 
moptysie par exemple. On en fait une dé 
coction qui est toujours épaisse et visqueuse 
et qui doit contenir 52 à 64 grammes de 
racines pour un litre d'eau. Les pharmaciens 
préparent encore avec cette racine un sirop 
dont on fait prendre 52 à 96 grammes dans 
une potion ou dans une tasse de tisane. 

Constipation.— On donne ce nom à la 
difficulté qu'éprouvent les hommes et les ani- 
maux d'aller à la selle, et à la rétention des 
matières fécales dans le gros intestin. Le 
plus souvent cette indisposition est légère et 
cède à quelques lavements simples et à des 
boissons rafraîchissantes. Cependant si la 
constipation persistait après avoir employé 
ces moyens pendant quelques jours, il fau- 
drait avoir recours à des purgatifs admi- 
nistrés par le haut ou à des lavements de 
même nature. Chez les personnes âgées ou 
chez celles dont l'intestin esta peu près para- 
lysé par suite de maladies, on introduit dans 
l'anus des mèches enduites de pommades 
que l'on appelle suppositoires, ou bien en- 
core on extrait les excréments avec la doigt 
ou avec un inslrument en forme de cuiller 
disposé à cet effet. 

Contagion. — Qu'entend-on par «m- 
lagionl C'est une question agitée depuis 
bien longtemps el sur les diflicultés de la- 
quelle on est encore bien loin de s'entendre 
en médecine. Quoi qu'il en soit, sans entrer à 
cet égard dans des détails qui ne pourraient 
convenir à nos lecteurs et qui seraient sans 
intérêt pour eux. nous dirons que la conta- 
gion est la transmission par le contact d'une 
maladie d'un individu à un ou plusieurs au- 
tres, que ce contact ait eu lieu directement 
ou non. Certaines affections contagieuses, 
comme la gale, par exemple, ne peuvent se 
communiquer qu'en touchant directement la 
personne infectée. D'autres, au contrairement 
que la rougeole, la petite vérole, se transmet- 
tent facilement en restant seulement dans 
la chambre du malade, sans toucher ni lw< 
ni rien qui lui ait servi. Dans ce cas, on est 
obligé d'admettre que la contagion a eu lieo 
au moyen de principes morbiliques, nommes 
miasmes, qui ne se manifestent pas d une 
manière sensible à nos sens et dont on f 
cependant contraint de reconnaître le* |v 
tence. On suppose que c'est par la respira- 
tion qu'ils pénètrent dans l'intérieur an 
corps humain. D'autres principes eontagjflj 
sont liquides et n'agissent qu'un cerla , e 
temps après avoir été mis en contact I** 
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CO rps. Ce temps peut quelquefois être fort 
lon tr - Ainsi la rage, par exemple, ne se déclare 
fréquemment que plusieurs mois après la 
morsure. 

On peut, dans certaines circonstances, éviter 
la contagion ou en paralyser les effets. Il 
suffit, par exemple, de ne pas se mettre en 
contact avec un galeux, pour éviter de con- 
tracter la maladie. Lorsqu'on a été mordu 
par un animal enragé, on peut, au moyen de 
la cautérisation, détruire la cause du mal, 
et faire pour ainsi dire avorter la rage. Mais 
dans les maladies qui nous sont communi- 
quées par des miasmes répandus dans l'air, 
il est difficile, pour ne pas dire impossible. 
,1c so mettre à l'abri, même en s'isolant, et 
dans ce cas il ne reste qu'un moyen à prendre 
à celui qui veut à tout prix éviter le mal, 
c'est de fuir promptement les lieux où il 
règne. Souvent môme la fuite ne suflit pas 
pour le sauver, car il emporte avec lui le 
pernie de la maladie, comme on en a vu des 
exemples dans les dernières épidémies de 
choléra. 

La contagion pour les animaux domesti- 
ques peut avoir lieu de la même manière 
que chez l'homme. Il est donc difficile de 
les défendre de la contagion parles miasmes 
qui sont transportés par l'air et par les vents 
dont on ne peut se préserver. Mais dans les 
autres cas, le cultivateur doit employer tous 
les moyens possibles pour garantir ses ani- 
maux du contact des bêtes infectées. S'il 
sait qu'une maladie contagieuse existe chez 
un voisin, il aura soin de ne pas conduire 
ses troupeaux au pâturage commun, il les 
abreuvera chez lui. Il devra aussi enfermer 
ses chiens qui, en courant avec les animaux 
malades, pourraient rapporter la contagion 
avec eux. Enfin, il évitera toutes communi- 
cations avec les personnes des maisons où 
sont les bêles atteintes. 

Si quelques-uns de ses animaux sont 
malades, il les isolera de ceux qui sont 
restés sains. Il fera brûler avec soin la 
litière, le reste du foin, enfin tout ce qui 
aura servi aux bêtes qui ont contracté une 
affection contagieuse. Si elles meurent, on 
l f, s enterre avec leur peau à une grande pro- 
fandeur,au moins à un mètre et demi. Ou lave 
ensuite à grande eau et on expose à l'air les 
divers objets qui leur ont servi, afin de les 
désinfecter; on fait du feu dans les élablcs; 
°n lave et on blanchit à la chaux les murs 
M ces élablcs. On se sert aussi du chlorure de 
CMui, ou du procédé de Cuylon de Morveau; 
JjMtS comme à l'article dksiinff.ction on trai- 
\f* . ,ous ccs moyens désinfectants avec 
e 3 détails qu'ils comportent, nous v ren- 
dons le lecteur. 

Contre-espalier. — C'est une ligne 

n ' r -T. D*AGM6l)LTOKE, 



d'arbres parallèle à un mur garni d'espaliers. 
Le contre-espalier est éloigné de 2 à 3 mè- 
tres de l'espalier et le protège tantôt con- 
tre les gelées printanières, tantôt contre les 
rayons trop ardents du soleil. Le contre- 
espalier n'est pas dans des coéditions aussi 
avantageuses que l'espalier , néanmoins il 
profite du voisinage du mur et donne des 
produits plus précoces et plus beaux que les 
arbres en plein vent. Le contre-espalier est 
plus utile dans les pays chauds que dans les 
pays froids. 

Contre-poison. — On appelle ainsi 
toute substance capable de décomposer un 
poison, ou de se combiner avec lui à une 
température égale ou inférieure à celle de 
l'estomac, de manière à former un corps 
nouveau dont les propriétés ne soient pas 
nuisibles. Les contre-poisons varient suivant 
les poisons; il arrive même que le traitement, 
à opposer à un empoisonnement ne soit pas 
le même dans une espèce d'animaux que dans 
une autre. En conséquence, nous n'avons rien 
de plus à dire dans cet article; nos lecteurs 
trouveront en effet, à chaque poison, les 
antidotes connus et le traitement à faire 
suivre à la personne ou à l'animal empoi- 
sonné. 

Contusion. — On appelle contusion 
des lésions produites sur les êtres animés 
par le choc de corps arrondis ou à large sur- 
face, sans que la peau soit entamée. Dans les 
cas où celle membrane est divisée, on donne 
alors à la blessure le nom de plaie conlusc. 
Les corps contondants froissent, rompent les 
fibres des tissus ; de là résultent un épanchc- 
menl de sang, du gonflement, une douleur 
plus'ou moins vive. Les contusions peuvent 
êlre légères, ou avoir réduit en bouillie les 
chairs et les os des parties atteintes. Ceci dé- 
pend beaucoup du volume et du poids du 
corps contondant et de la force avec laquelle 
il a agi. Dans ce dernier cas. toutes les parties 
sont frappées de mort par suite de la violence 
de la contusion ; mais on comprend qu'il y a 
une foule de degrés intermédiaires entre la 
contusion qui se guérit ;i peu près d'elle- 
même, et celle qui entraîne nécessairement 
la perle de l'individu frappé ou celle d'un de 
ses membres. Nous ne dirons ici que ce qu'il 
faut faire dans les cas peu graves, les autres 
réclamant toujours les soins d'un médecin 
habile, car on doit craindre qu'ils ne se ter- 
minent par de vastes abcèsou par la gangrène. 

Lorsque la contusion est légère, des appli- 
cations d'eau froide, d'eau vinaigrée, des 
lotions avec le sel de Saturne, quelquefois 
des sangsues qu'on met autour de la partie 
malade et que l'on réitère au besoin, suffisent 
88 
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presque toujours pour amener une guérison 
prompte et facile. Cependant si, malgré ces 
moyens, la douleur persiste, et s'il survient 
desélancemenls dans l'endroit conlus, on peut 
être sûr qu'il s'y forme du pus et qu'on a 
alors affaire à un abcès qui doit être traité 
comme nous l'avons déjà dit à ce mot auquel 
nous renvoyons le lecteur, afin de ne pas 
nous répéter ici. 

Chez les animaux qui, comme nous, sont 
exposés à des contusions, la maladie peut de 
même être grave ou légère. Dans le premier 
cas on consulte le vétérinaire qui indique ce 
qu'il y a à faire. Dans les contusions légères, 
les lotions avec l'eau froide dans laquelle on 
fait dissoudre du vitriol vert ou de l'extrait 
de Saturne, des applications de glace ou de 
linges trempés dans les dissolutions ci-dessus, 
empêchent en général l'inflammation de se 
développer et amènent promptemenl la gué- 
rison. Si ces moyens n'arrêtent pas la mala- 
die, on a recours aui cataplasmes émollients, 
aux onctions avec le saindoux, l'onguent 
populéum, et on peut même, lorsque la fièvre 
est forte, pratiquer une saignée ou deux. On 
donne en même temps aux animaux malades 
des boissons rafraîchissantes et des lavements 
adoucissants; mais quelquefois, malgré les 
soins les mieux dirigés, la guérison n'arrive 
pas; c'est qu'alors du pus s'est formé dans la 
partie qui a été contusionnée. On le reconnaît 
à la tumeur qui se manifeste toujours alors 
dans le lieu malade; on a donc affaire à un 
abcès qu'il faut traiter comme nous l'avons 
dit à ce mot. Quant aux plaies contuses, il 
en sera question au mot plaib. 

Coiivnlsioil. — On appelle ainsi en 
médecine toute contraction involontaire des 
muscles. Lorsque les parties atteintes de 
convulsions restent roides et tendues, on a 
les convulsions ioniques. Nous renvoyons 
pour parler de celles-ci à l'article tétanos, 
parce que celte maladie est celle qui nous 
en offre les exemples les plus fréquents. 
Lorsqu'il y a au contraire une agitation tu- 
multueuse, avec des secousses alternatives, 
les convulsions sont dites cloniques. Cette 
dernière espèce est celle que dans le monde 
on connaît habituellement sous le nom de 
convulsions; c'est celle dont nous nous occu- 
perons ici. Les enfants, les femmes, les indi- 
vidus secs et nerveux, surtout ceux qui sont 
livrés à des occupations sédentaires, y sont 
souvent sujets. Les causes les plus fréquentes 
de convulsions sont : les travaux de l'esprit 
trop prolongés, les veilles, les émotions mo- 
rales vives, soit de joie, soit de tristesse, la 
vue d'un objet qui répugne ou dont on a 
horreur. Il suffit de la vue d'un crapaud, du 
froisscmcntd'une robe desoie pour déterminer 
des accès convulsifs chez crlaines personnes. 



Un de nous a connu un homme qui s'enfuyait 
au plus vite, lorsque au dessert on apportait 
des pommes sur la table. Beaucoup de »ens 
ne peuvent supporter la vue des rats et°de$ 
souris. La gourme, la dentition, l'excès des 
plaisirs vénériens amènent encore fréquem- 
ment les convulsions à leur suite. Enfin, un 
jjrand nombre de maladies peuvent aussi' les 
déterminer. Elles sont communes en effet 
dans les affections du cerveau et de la moelle 
épinière, dans la rage, dans les hémorrha^ies 
trop abondantes. Les vers qui vivent en pa- 
rasites dans les intestins causent aussi très- 
souvent des convulsions, surtout chez les 
jeunes enfants. Dans les accès convulsifs 
les malades éprouvent des secousses, des 
soubresauts dans tout le corps; des mouve- 
ments désordonnés des membres ont lieu, 
les yeux roulent dans la tête, comme on le 
dit vulgairement. Les dents grincent par suite 
du froissement brusque et saccadé des mâ- 
choires l'une contre l'autre. Lorsque les con- 
vulsions sont violentes, le malheureux qui en 
est tourmenté a un aspect hideux, et donne 
assez bien l'idée que Ton se faisait autrefois 
d'un homme possédé du diable. Outre ces 
symptômes, la face est pâle ou violacée, 
ainsi que le reste de la peau. la respiration 
est pénible, difficile, elle ne s'exécute qu'avec 
des soupirs plus ou moins profonds ; le malade 
gémit presque continuellement, ou bien il 
pousse des cris inarticulés. 

Lorsque les convulsions sont occasionnées 
par une maladie, la première chose à faire 
est de s'occuper du traitement de cette der- 
nière ; ainsi, par exemple, si le mal est causé 
par des vers, en donnant un remèdequi tuera 
ces parasites, vous ferez disparaître les convul- 
sions.Lorsqu'au contraire les convulsionssont. 
comme le disent les médecins, idiopalhiques, 
c'est-à-dire, qu'elles se sont déclarées tout 
à coup sans maladie appréciable, et qu'elles 
paraissent dues à une irritation particulière 
du système nerveux, elles cessent ordinaire- 
ment d'elles-mêmes, après avoir duré plus 
ou moins longtemps ; souvent aussi elles sont 
sujettes à retour. Dans tous les cas. leur 
traitement est très-variable; cependant on 
peut dire qu'en général . lorsque la face est 
rouge et le pouls plein et fort, la saignée et 
les sangsues derrière les oreilles produisent 
un bon effet. Si la peau est pâle et froide et 
le pouls petit et lent, les sinapismes. les in- 
fusions avec les feuilles d'oranger dans les- 
quelles on ajoute de l'éther, les potions avec 
l'éthcr et le laudanum, conviennent très-bien. 
On fait respirer aux malades des sels et des 
odeurs fortes. On leur applique de la g » cc 
ou de l'eau très-froide sur le front, on leur 
fait aussi des allusions avec ce dernier liquide 
sur la tête. , 

L'éclampsie , 1 epilepsic , l'hystérie , » a 
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chorée ou danse de Saint-Guy, sont des mala- 
dies convulsives dontnous aurons à dire quel- 
ques mots plus lard. 

Les convulsions déterminent quelquefois 
la mort des personnes qui en sont atteintes ; 
on peut dire cependant qu'en général elles 
sont moins graves chez les enfants et les 
femmes , ainsi que chez les individus qui y 
sont très-sujets. 

Conyze. — Genre de plantes de la fa- 
mille des Composées, dont une espèce est 
très-commune dans les lieux secs et pierreux 
des terrains calcaires; elle est connue en bo- 
tanique sous le nom de conyze rude. Sa lige, 
haute de six à dix décimètres, est droite, 
dure, souvent rougeâlre et porte des ra- 
meaux nombreux. Ses feuilles sont couvertes 
en dessous de poils mous; elles n'ont pas de 
queue ou pétiole. Ses fleurs, d'un jaune pâle, 
se trouvent au sommet de la tige et des ra- 
meaux. Toute cette plante exhale une odeur 
fétide et désagréable qui, dit-on, chasse les 
insectes; on pourrait donc s'en servir dans 
les jardins, pour éloigner ceux qui sont nui- 
sibles aux cultures potagères ou d'agré- 
ment. 

Plusieurs autres espèces de ce genre sont 
cultivées pour leur beauté; parmi elles, nous 
citerons les deux suivantes : 

1° La conyze de Virginie, qui porte aussi 
le nom de séneçon en arbre. C'est un joli 
arbrisseau de deux à trois mètres de hauteur; 
ses feuilles sont persistantes et marquées de 
points blancs. Ses fleurs, petites et de cou- 
leur blanchâtre, sont entourées de folioles 
d'un beau pourpre. 

2° La conyze visqueuse, qui doit son nom 
à une espèce de glu qui se trouve sur ses 
feuilles, a des fleurs jaunes, pelites. d'un fort 
bel elle t. Ces deux plantes veulent une expo- 
sition chaude et demandent à être bien 
abritées. 

Coq. — Nom du mâle de la poule. ( Voy. 
mit.) 

, Coq tic bruyère. — Nom vulgaire 
d oiseaux que les savants appellent le grand 
petit tétras. {Voy. ce dernier mot.) 

Coq d'Iucle. — Nom du dindon. {Voy. 
« mol.) 

, Coque ou coquille. — Nous n'avons 
; i parlerici que des coques ou coquilles d'oeufs 
'l'une sont, après tout, que du carbonate de 
Coaui [voy. ce mol). Elles passent pour donner 
llc ' '«qualité aux cendres de lessive, cl c'est 
POQfcela que, dans nos campagnes, on ne 
Jonque pas de jclcr dans le feu les coques 
cs œufs qui ont servi aux besoins de la cui- 



sine. Broyées , elles servent quelquefois à 
rétablir momentanément les vins qui passent 
à l'aigre. Il sulïit pour cela de les verser dans 
la futaille et d'agiter avec une baguette. Par- 
tout où la chaux produit de bons effets , les 
coques d'œufs en produiront de bons égale- 
ment; mais comme on ne se donne pas la 
peine de les recueillir, l'agriculture n'en tire 
point parti. Nous conseillons aux jardiniers 
qui ont affaire à des terrains dépourvus de 
calcaire de s'en servir en même temps que des 
engrais ordinaires. Ils s'en trouveront bien. 

On se sert des coques d'œufs pleines de 
terreau pour faire germer cl pousser sur cou- 
ches des plantes délicates. Lorsqu'on veut 
ensuite les transplanter en pleine terre , on 
les enlève avec précaution , on les place à 
demeure et il suffit de presser un peu les 
coques pour les broyer. De cette manière, la 
plante n'a pas à souffrir, et les inconvénients 
du dépotage n'existent point. 

Coque du Levant. — On connaît 
sous ce nom les fruits d'un arbuste sarmen- 
teux qui croît dans le Malabar, à Amboine, 
aux Célèbcs. et que les botanistes nomment 
menispermum cocculus. Les coques du Le- 
vant sont un peu plus grosses que des pois, 
presque rondes, ridées, convexes d'un côté, 
cl anguleuses de l'autre. Ce fruit est une 
substance très-active et un poison assez vio- 
lent, surtout pour les poissons. Aussi, dans 
nos contrées, quelques individus l'emploient 
pour faire des pèches abondantes, malgré les 
peines sévères qu'ils encourraient , s'ils 
étaient surpris. Ces peines mêmes, malgré 
leur sévérité, sont encore au-dessous de la 
faute commise, car non-seulement on dé- 
peuple ainsi les rivières . mais encore il est 
bien constant aujourd'hui que le poisson pris 
de cette manière peut empoisonner l'homme, 
s'il n'a pas été vidé et préparé sur-le-champ. 
De tous les poissons morts à l'aide de la 
coque, le barbeau est celui qui occasionne les 
accidents les plus graves et les plus fré- 
quents. M. Goupil de Nemours, qui a fait des 
expériences sur le plus ou moins de résis- 
tance des poissons à l'action de ce poison, 
a reconnu qu'ils mouraient dans l'ordre sui- 
vant : les gardons, les meuniers, les brèmes, 
les perches, les lanches, les barbeaux. 

Comme la coque du Levant est très-amère. 
quelques brasseurs avaient poussé, en Angle- 
terre, la cupidité assez loin, pour se servir 
de cette substance dans la préparation de 
leur bière. De celle façon ils rendaient cette 
boisson plus enivrante et ils économisaient 
leur argent ; car le houblon est plus cher que 
la coque. Mais des lois très-sévères ont lini 
par réprimer cet abus. 

Ce fruit est employé dans les Indes contre 
diverses maladies ; chez nous il ne scrl guère 
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que pour luer les poux chez les enfants. Ou 
le met en poudre et on en fait une pommade 
pour cet usage. 

Lorsqu'une personne est empoisonnée par 
la coque du Levant, il faut la faire vomir le 
plus promplement possible , lui insulller de 
l air dans les poumons pour s'opposer à l'as- 
phyxie, et si celle-ci devenait imminente, 
pratiquer l'opération de la trachéotomie. On 
fait en outre prendre aux malades des potions 
avec l'élher et quelques gouttes d'huile de 
térébenthine. On parvient par ces moyens 
bien administrés à guérir les empoisonnés. 

Coquelicot. — Nom vulgaire d'une 
espèce de pavot. (Voy. ce dernier mot.) 

Coqneluchc. — Le nom de coque- 
luche a été donné , dit-on, à celle maladie, 
parce que, lors des quintes de toux qu'elle 
occasionne, la respiration est sonore et imite 
le chant du coq. D'autres auteurs veulent 
que ce nom lui vienne du grand usage que 
l'on faisait du coquelicot dans cette affec- 
tion ; quoi qu'il en soit de ces étymologies, la 
coqueluche est caractérisée par une toux con- 
vulsive , revenant par quintes à des inter- 
valles plus ou moins éloignés. Tendant la 
toux la respiration est bruyante, saccadée et 
pénible. Cette maladie ne se rencontre, pour 
ainsi dire, que chez les enfants, surtout de- 
puis l'Age de 1 à 7 ans. Les petites filles y 
sont plus sujettes que les garçons, d'après 
les relevés qui ont été faits à cet égard ; ce- 
pendant la différence est assez légère. Les 
enfants riches en sont atteints comme ceux 
des pauvres, et on a remarqué que les tem- 
péraments nerveux et lymphatiques y étaient 
surtout exposés. 

Celte maladie débute ordinairement par du 
malaise, de la lassitude; le sommeil des en- 
fants est agité, inquiet ; leurs yeux sont rouges 
et larmoyants; souvent la ligure est bouffie, le 
nez est enchifrené, l'appétit diminue. Bientôt 
à ces symptômes viennent se joindre une toux 
sèche, qui revient par accès, de la lièvre, de 
la chaleur et de la douleur dans la poitrine. 
Telle est la première période de la coquelu- 
che, période qui dure huit à quinze jours et 
môme un peu plus. Le malade . après ce 
temps , a des quintes de toux plus rappro- 
chées, de l'arrivée desquelles il est très-sou- 
vent averti par des démangeaisons au larynx 
et par un sentiment de douleur particulière 
à la poitrine. Alors la face devient rouge, les 
douleurs sont déchirantes pendant l'accès de 
toux qui empêche presque la respiration; 
les yeux sont pleins de larmes, et l'enfant 
cherche à s'accrocher à tout ce qui peut, au- 
tour de lui. lui offrir un point d'appui. C'est 
à ce moment que la toux est suivie d une 
inspiration lente, très -pénible et sonore, dont 



le bruit a été comparé au chant du coq. Or- 
dinairement, à la suite des quintes, le petit 
malade rend des mucosités filantes, visqueu- 
ses, incolores, assez semblables à du blanc 
d'œuf ; des vomissements suivent aussi très- 
fréquemment les accès, et il n'est pas rare 
de voir les efforts de l'enfant suivis d'hém'or 
rhagies qui viennent soit du nez , soit d e la 
poitrine et même de l'estomac. Les quintes 
de toux durent habituellement de deux à cinq 
minutes et se renouvellent quelquefois très- 
souvent, de dix en dix minutes, par exemple: 
mais ordinairement il y a entre elles un inter- 
valle de deux à trois heures; dans ce dernier 
cas, une fois l'accès terminé, le malade reprend 
sa gaieté et joue comme s'il ne lui était rien 
arrivé. Lorsque la coqueluche commence y 
se passer, les accès s'éloignent, la toux de- 
vient moins violente, il n'y a plus de vomis- 
sements, et les crachats, au lieu d'être vis 
queux et filants, deviennent jaunâtres ou 
yerdâlres, comme dans un rhume qui touche 
à sa lin. La durée de cette maladie n'a rien 
de fixe; on l'a vue se passer au bout de quel- 
ques jours et d'autres fois persister pendant 
plusieurs mois. 

Dans la première période, des boissons 
pectorales chaudes, sucrées avec le sirop de 
gomme, quelques looehs ou juleps avec une 
petite quantité de sirop d'acétate de mor- 
phine, des bains de pieds, des lavements et 
un régime léger et adoucissant suffisent ordi- 
nairement pour soulager le malade, et même 
quelquefois pour arrêter la maladie, qui, 
du reste, n'est jamais une affection grave 
que chez les enfants faibles et qui ont une 
mauvaise constitution. 

Lorsque la coqueluche est arrivée à la 
seconde période, il est nécessaire, si les 
malades sont très-jeunes, de les mettre de- 
bout et de leur soutenir la tête pendant les 
accès. On aura soin aussi de retirer de leur 
bouche , à l'aide du doigt ou d'un linge fin, 
les mucosités filantes qui l'obstruent. Si. pen- 
dant la quinte, on peut réussir à leur faire 
avaler quelques petites cuillerées de sirop ou 
de tisane , on en abrège singulièrement la 
durée. Telles sont d'abord les précautions à 
prendre, mais il faut en outre empêcher les 
accès de revenir; pour cela, bien des re- 
mèdes ont été vantés; nous n'essayerons pas 
de les passer ici en revue ; nous nous conten- 
terons d'indiquer ceux qui ont le mieux 
réussi. 

En première ligne, viennent se placer les 
vomitifs, telsque l'émétiquc et l'ipécacuanha, 
répétés tous les quatre à cinq jours ; le cé- 
lèbre Laennec voulait même que l'on fit vo- 
mir les malades tous les deux jours au moins, 
pendant une quinzaine. A ce moyen puissant- 
on ajoute l'extrait de belladone , qu'on fait 
prendre , suivant l'âge du malade, à la do* c 
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de un à trois centigrammes. Chez les enfants 
très-jeunes, il est même bon de commencer 
,,ar un demi-centigramme seulement. Il est 
rar <3 que ce traitement, convenablement ad- 
ministré, ne soulage pas beaucoup les jeunes 
malades , et ne diminue pas la durée de la 
coqueluche. 

Lorsque la maladie commence à diminuer 
s0 us l'inllucnce de ce traitement , on peut 
hâter la guérison , en donnant aux enfants 
une ou deux cuillerées de sirop de quinquina 
par jour, et de la tisane amère faite avec le 
lichen d'Islande, le polygala de Virginie, la 
petite centaurée. 

L'opium, la cigué, la jusquiame et divers 
autres médicaments ont encore été employés 
avec succès contre cette maladie. 

La coqueluche attaque rarement deux fois 
les mêmes individus, mais elle est conta- 
gieuse; on a, en effet, d'assez nombreux 
exemples qui prouvent qu'elle peut se com- 
muniquer d'un enfant malade à un enfant en 
bonne santé, et M. Mâche cite même le cas 
d'un petit malade qui. envoyé chez son grand 
père et sa grand'rnère, leur donna à tous les 
deux la coqueluche. Cette maladie peut aussi 
régner épidémiquement; dans ce cas. le chan- 
gement d'air est d'une grande utilité. On 
doit donc, lorsque la chose est possible, en- 
voyer les malades loin du foyer de l'épidé- 
mie. Ce moyen seul suffit quelquefois pour 
procurer la guérison ; dans tous les cas, il 
soulage l'enfant et hâte la terminaison de la 
loqueluche. 

Coquerct. — Le coqueret, que l'on 
connaît aussi sous le nom tfalkékcnge, est 
une plante qui appartient à la famille des 
Solanées; il fait partie du genre physalis. 11 
est vivace ; sa tige est haute de 3 à 5 décimè- 
tres, elle est herbacée et souvent rameuse; ses 
feuilles sont ovales, terminées en pointe et 
couvertes de poils courts et couchés. Ses 
fleurs sont d'un blanc verdâtre. Son fruit est 
une baie arrondie qui a beaucoup de ressem- 
blance avec une cerise, non-seulement par 
sa forme, mais encore par sa couleur, qui est 
dun rouge foncé. Lorsqu'il est mûr, ce fruit 
68t renfermé dans une enveloppe formée par 
e calice qui est devenu très-large , vésicu- 
,eu *, et qui se colore en un beau rouge ver- 
millon. Les baies de l'alkékenge entrent en- 
dedans la préparation du sirop de chicorée; 
el, cs ne sont du reste employées à aucun 
autre usage. Les bestiaux repoussent cette 
Ptonte, qui est très-commune, principale- 
ment dans la région des vignes, sur les co- 
eaux et les lieux incultes. Nous l'avons 
r ouvée en assez grande abondance sur un 
j? le *u près du village de Ban, en Belgique. 

,ns quelques pays, on se sert de ses" baies 
W colorer le beurre. 



Coquillages.— On entend par coquil- 
lages les enveloppes qui protègent certains 
animaux d'ordre inférieur, tels que les huî- 
tres, les moules, les colimaçons ou escar- 
gots, etc., etc. Ces coquillages se trouvent ou 
dans les eaux de la mer, ou dans les eaux 
douces, ou sur la terre. Tous, sans exception, 
peuvent être utiles à l'agriculture, attendu 
qu'ils sont composés de carbonate de chaux. 
Ceux qui proviennent des eaux salées valent 
mieux évidemment que les autres, par cette 
raison toute simple, qu'outre le carbonate 
de chaux, ils contiennent encore du sel ma- 
rin qui est un engrais puissant. 

Les cultivateurs des bords de la mer tirent 
un parti avantageux des coquillages qui se 
trouvent mêlés aux sables et aux algues. 
Dans l'intérieur des terres, les coquillages 
sont loin d'être appréciés comme ils méri- 
teraient de l'être. Partout où la chaux et les 
boues calcaires donnent de bons résultats, 
on se trouvera bien de l'emploi des coquil- 
lages. Ils conviennent particulièrement aux 
terrains sablonneux, siliceux, granitiques, 
schisteux, marécageux et argileux. 

Coi». — On appelle cor une excroissance 
dure, circonscrite, en forme de clou, qui se 
développe aux pieds et est formé par l'épi- 
derme seul. Les cors dépassent quelquefois à 
peine la peau, tandisque d'autres fois ils font 
au-dessus d'elle une saillie assez considéra- 
ble. En général les cors sont occasionnés par 
une pression continuée pendant longtemps 
et souvent répétée ; aussi, la cause la plus 
fréquente de celte maladie lient à la manie 
qu'ont un grand nombre de personnes de 
porter des souliers trop étroits; aussi les cors 
sont-ils plus communs chez les gens riches et 
chez les femmes surtout qui tiennent beau- 
coup à avoir un petit pied. Les individus qui 
ont la peau fine et délicate y sont plus ex- 
posés que les autres. Les cors prennent ordi- 
nairement naissance au-dessus des articula- 
lions des phalanges des doigts du pied, sur 
le côté du petit orteil, sous la plante des 
pieds, en un mot, partout ou un frottement et 
une compression peuvents'exercer sur le pied, 
llssontcommuns surtoutsur les deux derniers 
doigts. La marche de cette maladie est très- 
lente; elle s'accroît graduellement par des 
couches nouvelles d'épidermes, qui viennent 
s'ajouter sur les autres, sans faire souffrir 
d'abord les individus qui en sont atteints. 
Mais lorsque les cors ont acquis un certain 
volume, la pression qu'ils exercent sur les 
parties environnantes occasionne des dou- 
leurs très-vives pendant les chaleurs de l'été; 
cette pression peut suffire pour déterminer 
du gonflement et une rougeur assez vive au- 
tour du cor. On a vu chez quelques person- 
nes des accidents graves, tels que des abcès. 
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la carie de la phalange du doigt résulter de 
celte compression. Mais heureusement ces 
faits sont rares et presque toujours on en est 
quitte pour la douleur. Le meilleur moyen 
pour se préserver et même pour se guérir de 
cette maladie est de porter des chaussures 
qui ne gênent pas les mouvements du pied. 

Le traitement des cors est de deux espèces. 
Dans la première, on ne cherche pas à faire 
disparaître complètement le mal, on veut 
seulement procurer du soulagement à la per- 
sonne malade. Pour cela, il sufiit de couper 
la partie saillante du cor aussi profondément 
que possible, en é\ilanl cependant de le 
faire saigner. On renouvelle celte légère opé- 
ration, que le malade peut faire lui même, 
aussi souvent qu'il est nécessaire. On doit 
aussi ne porter que des souliers souples et 
assez larges, et surtout ne pas faire de trop 
longues marches et ne pas se tenir trop 
longtemps debout. On peut éviter les effets 
de la pression sur le cor, lorsqu'on est obligé 
de marcher, à l'aide du moyen suivant. On 
prend plusieurs morceaux de linge, huit à 
dix par exemple, on les enduit de cérat. on 
les place les uns sur les autres, cl on fait à 
leur centre un Irou qui aura la même dimen- 
sion que le cor, et ou celui-ci devra venir se 
loger. lorsqu'on mettra le petit appareil sur 
le pied. De celle manière le bas et le soulier 
appuient sur Le linge et on n'éprouve aucune 
douleur dans la partie malade. Lorsque Ton 
a la patience de garder cet emplâtre assez 
longtemps et de le renouveler au besoin, on 
peut même se guérir radicalement. Lorsque 
le cor est sous la plante du pied, on place 
dans le soulier un morceau de feutre percé 
d'un trou qui correspond à la partie ma- 
lade. 

Le traitement curatif du cor peut avoir 
lieu de plusieurs manières: nous en indique- 
rons quelques-unes ici , que nos lecteurs 
pourront mettre eux-mêmes en pratique. 

i° On frotte le cor avec un onguent émol- 
lient. celui de guimauve par exemple, ou avec 
un Uniment ammoniacal; celte friction a 
lieu deux fois par jour. Le matin et le soir 
on prend un bain de pied d'une demi-heure 
dans l'eau chaude, et on frolte le cor pendant 
ce temps avec du savon. On gratte ensuite 
en sortant de l'eau loulc la partie du cor qui 
est devenue molle et blanche, avec le dos 
d'un couteau ou avec loul autre instrument; 
on cesse le grattement aussilôl qu'on ressent 
la plus légère douleur. On suit ce traitement 
pendant tout le temps nécessaire pour l'en- 
tière extirpation du cor. sans quoi il ne lar- 
derait pas à repulluler. Il sufiit au reste 
presque toujours d'un temps assez court 
pour amener la guérison, huit à dix jours par 
exemple. 

Un chirurgien anglais des plus distingués 



donne comme un moyen infaillible pour la 
guérison des cors la composition suivante s 
64 grammes de gomme ammoniaque, autant 
de cire jaune, cl 24 grammes de verl-de-gris. 
On fait avec ces substances un emplâtre 
qu'on applique sur la partie malade; ordi- 
nairement, au bout de quinze jours le cor est 
guéri ; cependant, s'il en restait encore quel- 
que trace , il serait prudent de remettre un 
nouvel emplâtre. 

Le moyen le plus sûr et le moins long est 
encore l'extirpation à l'aide d'un instrument 
tranchant. Celle opération, qui est très- 
légère, peut se fairesansdouleur et sans effu- 
sion de sang; le cor, une fois déraciné, re- 
poussera toujours si la cause qui le produisait 
existe encore; il faudra donc renoncer aux 
chaussuresélroiles. pouréviler qu'il revienne. 

On emploie aussi la cautérisation pour la 
guérison des cors, mais ce traitement est le 
plus mauvais de tous, par les accidents qu'il 
peut occasionner; en outre, il réussit moins 
bien que les précédents. 

Si, parmi nos lecteurs, il s'en trouve quel- 
ques-uns qui aient des cors qui les fassent 
souffrir et dont ils veuillent se débarrasser, 
nous les engageons à se servir d'un des 
moyens cités ci-dessus cl à ne pas se fier aux 
charlatans, qui leur vendront fort cher des 
remèdes qui, s'ils ne sont pas nuisibles, sont 
toujours au moins tout à fait inutiles. 

En médecine vétérinaire, on donne le nom 
décor à une affection de la peau, qui est le 
résultat d'une compression forte et longtemps 
continuée; elle est caractérisée par une in- 
flammation douloureuse des parties qui en- 
vironnent l'endroit qui a été comprimé et 
contus . tandis que, dans cet endroit lui- 
même, la peau est tout à fait insensible. On 
comprend que ces accidents ne peuvent ar- 
river que dans les parties où la peau est si- 
tuée immédiatement au-dessus des os. Aussi 
les bœufs en sont-ils atteints surtout à la 
partie supérieure du cou où porte leur joug, 
et les chevaux aux côtes, sous la selle ou 
sous l'appui du collier. Celle maladie, qu'elle 
s'étende un peu plus ou un peu moins pro- 
fondément, n'est jamais dangereuse. La par- 
tie de la peau qui est privée de vie forme 
une escarre autour de laquelle la nature 
établit une suppuration qui finit par la dé- 
tacher. Il est bon, dans ce cas , d'aider la 
nature au moyen d'onguents excitants et sti- 
mulants, ou bien, au contraire, en appliqua" 1 
des émollicnts sur la partie malade, suivant 
qu'il est nécessaire d'augmenter ou de dim'- 
nuer l'inflammation qui existe autour de Us* 
carre. Quoi qu'il en soit, à la chute de celle- 
ci, il ne reste plus qu'une plaie suppurante, 
qu'on doit traiter comme les plaies de celte 
nature (voyez donc, à cet égard , le n 10 
plaie). 
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Corbeau. — Genre d'oiseaux compris 
parmi les passereaux conirostres et dont un 
»rand nombre d'auteurs font une famille sous 
le nom de Corvidées. Toutes les espèces qui 
composent ce genre ont les mêmes mœurs; 
elles se réunissent par bandes pour chercher 
les aliments dont elles se nourrissent, et elles 
perchent sur les grands arbres, les rochers, 
les vieilles ruines. Les corbeaux mangent de 
tout et sont très-voraces ; ils détruisent un 
grand nombre de taupes, de souris, de la- 
pins, de jeunes lièvres, de canards, d'oies; 
ils vivent aussi d'oeufs de toute espèce, de 
charognes, de poissons morts, de fruits, de 
«Tains nouvellement ensemencés et même 
germés. Ils nichent sur les rochers les plus 
escarpés et sur la cime des plus grands ar- 
bres; cependant, quelques espèces de ce 
genre, les corneilles, font leurs nids sur des 
arbres moins élevés, et les choucas le con- 
struisent en famille, dans les rochers et 
même dans des trous en terre. Ils portent à 
leurs petits la pâture dans leur œsophage et 
la leur dégorgent dans le bec, et ne les aban- 
donnent que lorsqu'ils sont tout à fait forts 
et qu'ils peuvent se passer d'eux. Ils marchent 
facilement, et ont un vol élevé et soutenu. 
Le corbeau a toujours été regardé, dans tous 
les pays, comme un oiseau de mauvais au- 
gure. En effet, sa mauvaise odeur, ses cris 
lugubres , son plumage noir sont peu faits 
pour prévenir en sa faveur. Son vol inquiet 
cl incertain, les cris qu'il pousse dans cer- 
tains cas, et qui sont d'une nature particu- 
lière, annoncent le mauvais temps. 

Les corbeaux sont faciles à apprivoiser, et 
à l'état domestique , il est facile de leur ap- 
prendre à répéter certains mots et à contre- 
faire des voix étrangères. Ils sont très-hardis 
d disputent, souvent avec avantage, aux 
chiens et aux chats le morceau de viande 
ou l'os qu'on leur jette. Lorsqu'ils ont assez 
mangé, ils cachent sous des pierres, dans un 
coin, les aliments qu'ils ne peuvent consom- 
mer, pour les retrouver plus lard lorsque le 
"Çsoin se fera sentir. On a vu souvent l'es- 
pèce du grand corbeau transporter ainsi des 
œ uls un à un dans son trou sans jamais les 
casser. Us ont aussi en domesticité la manie 
l 'e cacher les objets qu'ils trouvent, surtout 
s ils sont brillants, comme les pièces de mon- 
,la ie ou des objets de métal. Chez les anciens, 
quand Mes aruspices faisaient partie de la 
j e,l o'on, on étudiait avec soin leurs actions, 
fur vol, les inllexions de leur voix, pour 
l , . Avenir. Nous nous contenterons de 
parler ici des trois espèces suivantes : 
j ! ! jC flWWd corbeau noir {corvus corax 
l j|| >né). c e t oiseau est d'un beau noir, à 
gjjw pourprés j sa queue est arrondie; sa 

1 le est de 06 centimètres: c'est l'espèce ta 
l «s gronde du genre, on la trouve dans toute 



l'Europe, mais elle est assez rare partout. 
Elle habite surtout les grandes forêts des 
-pays montagneux ; on ne la voit presque ja- 
mais dans les plaines : elle place son nid dans 
les rochers, les vieilles ruines , et elle pond 
de trois à six œufs qui sont d'un vert pâle. 

2° Le corbeau choucas a les parties supé- 
rieures du corps noires avec des reflets irisés ; 
son cou et le derrière de la tête sont cen- 
drés. Son bec et ses pieds sont noirs, l'iris 
de ses yeux est blanc. Cette espèce, qui est 
presque de moitié plus petite que la précé- 
dente, n'a que 35 centimètres pour sa taille. 
Elle habite les tours, les clochers, les vieux 
châteaux. La femelle et le mâle y construi- 
sent leur nid, et la première y pond cinq ou 
six œufs verdàtres marqués de points bruns. 
Ils vivent en famille même longtemps après 
que les jeunes peuvent se suffire à eux-mêmes. 
On dirait qu'ils redoutent l'instant qui doit 
les séparer. 

2° Le corbeau corbinca les plumes d'un noir 
brillant, la queue arrondie, l'iris de ses yeux 
est brun. Sa taille est de 50 cenlim. Les cor- 
bincs vivent en troupes avec d'autres espèces 
de corbeaux. Elles volent toutes ensemble 
en faisant retentir les airs de leurs croasse- 
ments, et v ont chercher un asile pour la nuit 
dans les bois. Le lendemain elles reviennent 
dans les champs pour y chercher leur nour- 
riture. Elles placent sur des arbres élevés 
leurs nids qui sont tapissés à l'intérieur 
d'herbes molles et de racines déliées. La fe- 
melle pond cinq à six œufs blanchâtres, mar- 
qués de taches et de points obscurs. Elles dé- 
fendent avec courage leurs petits contre 
des oiseaux de proie beaucoup plus forts 
qu'elles, et par leur intrépidité elles sortent 
souvent vainqueurs de la lutte. 

Corbeille d'or. — Nom vulgaire 
d'une espèce du gcure alyssum.( Voy.cc mot- ) 

Corde de l)ois.— La corde des eaux 
et forêts de France est une ancienne mesure 
qui comprend trois stères 850 millièmes. En 
Belgique, la corde contient deux stères, c'est- 
à-dire deux mètres cubes. 

Cordeau. —Petite corde, dont se ser- 
vent les jardiniers pour tracer leurs planches 
et faire régulièrement leurs plantations ou 
leurs semis en lignes. Autant que possible, 
on doit éviter de pelotonner celte corde au- 
tour des piquets, lorsqu'elle est humide, car 
elle pourrit rapidement. Il importe done de 
tenir le cordeau dans un lieu parfaitement 
sec et de ne le rouler que lorsqu'il a été 
séché à l'air. 

Corcopside. — Genre de plantes do 
la famille dcsComposées dont la plupart des 
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espèces sont originaires de l'Amérique sep- 
tentrionale; plusieurs d'entre elles sont re- 
cherchées pour la beauté de leurs fleurs. On 
cultive surtout dans les jardins d'agrément 
la coréopside à couronne, celle à feuilles va- 
riés, la coréopside des teinturiers, etc., etc.; 
elles forment toutes des eorymbes élégants 
de fleurs, dont les rayons sont tantôt jaunes 
avec un disque brun, tantôt d'un jaune doré 
avec un disque de couleur pourpre. 

Corètc. — On appelle ainsi vulgaire- 
ment une plante originaire du Japon, qui ap- 
partient à la famille des Tiliacées et que les 
botanistes ont nommée cor chorus japonicus 
ou kerria japonica. Quelques auteurs pré- 
tendent qu elle fait partie de la famille des 
Rosacées. Quoiqu'il en soit de celte question 
qui est peu intéressante pour le plus grand 
nombre de nos lecteurs, on cultive souvent la 
corète dans les jardins d'agrément et surtout 
dans les bosquets où elle produit un très- 
bon effet. 

Coriandre. — Genre de plantes de la 
famille des Ombcllifèrcs, qui ne renferme 
qu'une seule espèce, la coriandre cultivée. 
Ce végétal s'élève à 4 ou G décimètres de 
hauteur; toutes ses parties répandent une 
forle odeur de punaise. Sa lige est droite; ses 
feuilles sont très-découpées, surtout les su- 
périeures; ses fleurs, d'un blanc rosé, parais- 
sent en juin et juillet. Elle est annuelle et on 
la rencontre dans les moissons elles champs 
cultivés des bords de la Méditerranée et de 
l'Orient. On la cultive dans plusieurs con- 
trées pour ses graines qui acquièrent en 
séchant une odeur aromatique agréable qui 
les fait employer par les confiseurs et les 
liquoristes. 

Ses graines sont aussi usitées en médecine. 
Elles passent pour faciliter la digestion, et 
ont, dit-on, la propriété de chasser les vents 
des intestins. On les fait prendre en infu- 
sion à la dose de 8 grammes pour un litre 
d'eau, ou bien en poudre à celle de 2 à 
4 grammes. Associées au séné, elles enlèvent 
à ce purgatif son goût désagréable et passent 
pour empêcher les coliques qu'il occasionne 
souvent. 

On sème cette plante en mars ou en août, 
dans une terre légère et profonde. Le premier 
semis se récolte dès la première année, pour 
le second on est obligé d'attendre au mois 
de juillet suivant. La coriandre, dont la cul- 
turc esl facile, n'a besoin pour bien venir que 
de sarclages répélés. 

Cormier. — Nom vulgaire du sorbier 
domestique. {Voy. ce mot.) 

Cornage. — Le cornage est un vice de 



la respiration dans le cheval qui n'empè. 
che pas cet animal de jouir d'ailleurs de 
toutes les apparences de la meilleure santé. 
Ce vice consiste en un bruit que font enten- 
dre certains chevaux en respirant, bruit qui 
indique que l'air éprouve une grande diffi- 
culté à parcourir les conduits qui lui sont 
destinés. Lorsque le coruage est très-fort et 
ressemble à un ronflement, on dit que l'ani- 
mal esl corneur, lorsque le son est très -aigre: 
on le dit si/Jleur. Ce bruit, qui neserait qu'un 
inconvénient désagréable s'il ne gênait pas 
les travaux que le cheval est obligé de faire, 
n'est pas dans ce cas. En effet, lorsque l'ani- 
mal atteint de celle infirmité esl obligé d'al- 
ler vite ou bien de traîner et de porter de 
lourds fardeaux, surtout en montant, il perd 
haleine à chaque instant, et finirait par tom- 
ber dans un accès de suffocation si on ne lui 
donnait pas, comme on dit vulgairement, le 
temps de souffler. Comme le cornage ne se 
manifeste souvent que lorsqu'on fait aller le 
cheval très-vite, et que même dans ce cas 
il lui faut encore un certain temps avant 
que le ronflement ou le sifflement arrive, la 
loi a placé celte infirmité parmi les vices 
rédhibitoires. Les causes de celte maladie 
sont inconnues, et jusqu'à présent on n'a pu 
trouver le moyen de la guérir. Seulement 
dans les cas où l'on a la certilude que le pas- 
sage de l'air est surtout obstrué dans la 
gorge et les naseaux, on peut.au moyen d une 
opération connue sous le nom de trachéoto- 
mie, faire une ouverture à la trachée-artère 
et y placer un tube en fer-blanc au moyen 
duquel le cheval respire plus facilement. En 
agissant ainsi on ne guérit pas le mal, mais 
on en pallie les effets. 

Cornes. — On appelle généralement 
cornes, des prolongements de nature osseuse 
qui surmontent le front de certains animaux. 
Les cornes sont toujours plus développéeschcz 
les mâles que chez les femelles ; dans quel- 
ques espèces même, ces dernières n'en portent 
pas. Les cornes sont des armes puissantes 
que la nature a données aux êtres qui en sont 
pourvus pour leur défense. On dislingue 
plusieurs espèces de ces prolongements aux- 
quels on a donné des noms divers. Ainsi, 
par exemple, dans le cerf, le chevreuil ,1c 
renne, etc., on les nomme bois; dans lcbœu', 
la chèvre, le bélier, etc., ils conservent le 
nom de cornes. 

On a encore donné ce nom à diverse- 
ganes qui sont de nature tout à fait ©«r 
rente. De même, les antennes des insectes,!^ 
tentacules des limaçons, sont nommés aies 
dans le langage usuel, et cela on ne peut plu- 
mai à propos. :» 

On a aussi prétendu qu'il se rcncoiur. 
des chats, des chevaux el même des nom" 1 
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nCC de véritables cornes; mais ce fait est 
"dépourvu de toute espèce de vérité. Ce que 
p oD a pris alors pour des cornes n'était, pour 
les cas bien constatés, que des prolongements 
,1e plusieurs des papilles de la peau qui 
étaient réunies ensemble, et ressemblaient 
crossièrement à des cornes quant à la forme, 
mais n'avaient en réalité aucun des vrais 
caractères de ces organes. 

La corne de cerf a été et est encore em- 
ployée en médecine ; elle entre dans la décoc- 
lion blanche de Sydenham , dans le blanc- 
manger, sorte de gelée que l'on ordonne dans 
| es maladies des intestins. On en retire une 
espèce d'huile connue sous les noms dliuile 
volatile de corne de cerf, et d'huile de Dip- 
yj. C'est un liquide blanc lorsqu'on vient 
de le préparer, mais à la lumière il brunit, 
devient même avec le temps complélement 
noir, cl plus épais. Son odeur est forte, péné- 
trante, fétide ; sa saveur est on ne peut plus 
l i sible. On l'ordonne à la dose de dix 
«nulles et plus dans l'amaurose, le rhuma- 
tisme, le ténia ou ver solitaire. On l'a vantée 
aussi contre l'épilepsie et la rage. 

Corne. — On donne ce nom à la sub- 
stance cornée qui constitue le sabot des ani- 
maux domestiques , tel que celui du cheval, 
duniulct, de l'âne, du bœuf,elc, etc. Comme 
engrais, la corne a une grande importance et 
produit de merveilleux effets. On ne doit s'en 
servir que par petites quantités ; à forte dose, 
elle lue la végétation , elle la paralyse com- 
plètement au lieu de la favoriser/ Les ro- 
tures de sabot qui se trouvent à la porte des 
maréchaux ferrants sont très recherchées des 
Méridionaux, qui l'appliquent aux orangers 
('taux oliviers. Elles valent de 12 à 20 cen- 
times le kilogramme. Mêlées à du terreau, 
files sont très-avantageuses pour la culture 
des rosiers. 

La corne a un double mérite , c'est d'être 
engrais puissant et de se décomposer très- 
élément. Un sabot de cheval enterré dans 
""<-> prairie produit ses effets sur une cir- 
conférence de 5 mètres, dit -on, et son action 
» maintient pendant 7 ou 8 années consécu- 
tives. 

La corne qui arme la tête des ruminants, 
c °nimclebœuf, le bélier, le chevreuil, etc., 
être râpée et convertie en engrais; mais 
nidustrie la réclame plus souvent que l'agri- 



. Corneille, — Nom vulgaire d'une 
.pece du genre corbeau, dont il a été ques- 
n sous son vrai nom de corbine à l'article 

'"nB E c A °") ernc ce gcnre * ( v °y- donc ,c mot 

Cornichon. — A l'article concombre, 
Dlr r. d'aguicii.tlkk. 



nous avons renvoyé au mot conrcicnoN pour 
faire connaître les différents moyens em- 
ployés pour faire confire cette plante afin de 
la conserver ; nous allons tenir notre parole. 
On choisit des cornichons cueillis avant leur 
maturité: car ils restent plus verts , et ils 
sont aussi plus petits et conséquemment plus 
estimés ; puis on les frotte avec un linge rude ; 
on les brosse assez fortement pour bien les 
nettoyer, et enlever les poils dont ils sont 
couverts. Ces préliminaires terminés, on fait 
bouillir les cornichons un tour ou deux, ou 
bien on jette sur eux de l'eau bouillante; 
quatre à cinq jours après , on les retire de 
l'eau et on les met égoutter sur un linge bien 
blanc. On les place ensuite dans un vase avec 
du poivre, du laurier, et d'autres assaisonne- 
ments, puis on remplit le vase avec du vi- 
naigre bouillant . dans lequel on a fait dis- 
soudre 52 grammes de sel par litre. Le 
vinaigre dont on se sert doit être de bonne 
qualité, et quoique la couleur soit presque 
indifférente, cependant le blanc est préfé- 
rable . car alors les cornichons conservent 
uiieux leur couleur. 

On peut aussi jeter les cornichons immé- 
diatement dans le vinaigre bouillant ; on les 
retire alors au bout d'une quinzaine de jours et 
on les assaisonne comme nous venons de le 
dire plus haut. Quelques personnes font 
bouillir de nouveau le vinaigre dans lequel 
étaient les cornichons, mais il est préférable 
d'en prendre qui n'ait pas encore servi. 

On peut encore confire les cornichons de la 
manière suivante; après les avoir préparés 
comme nous l'avons dit plus haut , on fait 
bouillir le sel et le vinaigre dans un vase de 
cuivre; lorsque le liquide est en pleine ébul- 
lition , on jette les cornichons dedans , et on 
les retire du feu après un ou deux bouillons. 
On les couvre, et on les laisse ainsi pendant 
quelques jours ; puis on les met dans des 
vases de verre ou de bois, on les assaisonne 
avec du poivre , de l'estragon , du clou de 
girofle, de petits ognons, etc.; on remplit 
avec de la saumure, et quelque temps après 
les cornichons sont bons à manger. Ce der- 
nier mode de préparation donne des corni- 
chons d'un très- beau vert; mais cet avantage 
ne s'obtient qu'aux dépens de la santé , car 
cette belle couleur est due à un sel de cuivre 
qui se forme pendant l'ébullition et qui est 
un poison assez violent ; aussi plus les corni- 
chons sont verts, plus ils sont dangereux. 
C'est pourquoi nous engagerons nos lectrices 
à ne jamais les faire bouillir dans des vases 
de cuivre. 

Cornicrs. — 11 est d'usage dans les 
forêts de limiter la propriété avec des arbres 
qui ont valeur de bornes. Ces arbres portent 
le nom de pieds corniers. Quiconque les dé- 
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place ou les supprime, s'expose à un empri- 
sonnement d'un mois à un an. 

Coi'iiouillei*. — Genre de végétaux de 
la famille des Ilédéracées, qui renferme un 




assez grand nombre d'espèces; deux d'entre 
elles croissent djns nos bois et méritent de 
fixer un instant notre attention. 

1° Le cornouiller mâle est un arbre de 
moyenne grandeur. Il est très-commun dans 
les endroits ombragés des terrains calcaires, 
les bois montueux et pierreux. Son tronc est 
rameux et à écorce grisâtre ; ses feuilles sont 
ovales, pointues, couvertes de poils très-lins 
en dessous; ses (leurs sont jaunes, petites, et 
se développent de très-bonne heure , assez 
longtemps avant les feuilles; son fruit, qui est 
connu sous les noms de cornouille et corne. 
est allongé, ovale, assez gros; à la maturité il 
est d'un jaune rouge ou tout à fait rougeàtre. 
On mange ces fruits qui sont assez agréables, 
bien qu'ils aient une saveur légèrement 
acerbe; on en prépare des confitures qui sont 
estimées , ou de la marmelade; on en fait 
aussi de la liqueur. Son bois très-dur est sus- 
ceptible de recevoir un beau poli. 11 sert à 
faire des manches d'outils, des alluchons de 
moulin, des cerceaux, des cannes qui sont assez 
jolies. On peut le multiplier, soit par des 
semis, soit par des marcottes, ou à l'aide de 
rejetons. Il pousse du reste facilement et 
vient assez vite. 



2° Le cornouiller sanguin, qui est com- 
mun dans les haies et les bois de nos pays, 
est connu dans beaucoup de contrées sous le 
nom de bois puant, à cause de la mauvaise 
odeur que ses feuilles et son écorce exhalent. 
On retrouve cet arbrisseau dans l'Amérique 
du Nord. Ses jeunes rameaux sont rougeatres 
et ses Heurs blanches forment à leur sommet 
des bouquets assez élégants; son fruit est 
petit et noirâtre. Cette espèce, qui atteint 
5 ou 4 mètres de hauteur, est cultivée dans 
les parcs et les bosquets comme arbre d'or- 
nement. Ses jeunes rameaux servent à faire 
des ouvrages de vannerie ; on retire aussi de 
ses fruits une huile bonne à brûler. On le 
multiplie comme le précédent. Ces arbris- 
seaux sont tous les deux peu difficiles sur la 
nature du terrain, mais ils aiment les lieux 
ombragés. 

Quelques espèces étrangères sont aussi cul- 
tivées dans les jardins d'agrément; parmi 
elles, nous citerons le cornouiller à fleurs 
et le cornouiller soyeux, que l'on peut greffer 
sur le cornouiller mâle. 

Coriiuelle. — Nom vulgaire du fruit 
de \&mâcre flottante. (Voy. ce mot.) 

Corolle. — En botanique, on appelle 
corolle l'enveloppe la plus intérieure de la 
fleur. C'est cette partie qui, peinte le plus 
souvent de couleurs brillantes et variées, et 
douée d'odeurs agréables, constitue pour le 
vulgaire la fleur proprement dite, tandis 
qu'elle n'en forme en réalité qu'une partie 
pour le botaniste. Si la corolle est composée 
de plusieurs pièces qu'on peut enlever isolé- 
ment, on la nomme dans ce cas polypélalc. 
c'est-à-dire, composée de plusieurs pétales, 
chacune des pièces qui composent la corolle 
portant le nom de pétale. Si elle est au con- 
traire d'une seule pièce, on la nomme mono- 
pétale , c'est-à-dire , à un seul pétale. Le 
nombre des pélales est très-variable ; il peu 1 
être de deux, trois, quatre et plus ; par exem- 
ple les choux et le colza en ont quatre; « 
pommiers, les poiriers de nos jardins , If» 
roses qui croissent dans les haies des champs 
en ont cinq. La corolle peut être régulé 
ou irrégulière : régulière, par exemple, dans 
les fleurs du cerisier, du pécher, du prunier, 
irrégulière, au contraire, dans les Heurs au 
pois, du haricot, qui ont cinq pélales iné- 
gaux; la violette et la capucine qui sont Die» 
connues de tout le monde, nous offrent enco 
des exemples de fleurs irrégulières. 
sort à protéger les organes de la fécondation 
aussi presque toujours, lorsqu'elle est opei i 
celte corolle se sèche, se flétrit et tombe. 

Coi'Oilillc. - Genre de plantes de I: 
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dont les espèces croissent pour la plupart 
dans les pays chauds de l'Europe. Nous men- 
tionrierons ici la co rouille bigarrée qui, par 
exception, est commune dans toute l'Europe. 
Cette plante a des fleurs nombreuses, mé- 
langées de blanc, de violet et de rose, qui 
font un très-joli effet sur les pelouses où elle 
croit. 

Une aulre espèce, la coronille emerus, 
qu'on appelle aussi vulgairement séné bdlard. 
faux baguenaudier, est très-commune dans 
toute chaîne du Jura. Ses fleurs jaunes 
forment de petits bouquets très-nombreux 
au sommet des rameaux. Ses feuilles sont 
purgatives et on les mêle à celles du séné 
pour la falsifier. On cultive cette coronille 
dans les jardins et les bosquets. Par la cul- 
ture, la taille de cet arbri>seau est devenue 
plus élevée. 

Corvée. — On entendait jadis sous ce 
nom les travaux et services gratuits ou forcés 
dus par les vassaux à leurs seigneurs. Au- 
jourd'hui la corvée n'existe plus dans le sens 
féodal du mot, mais les paysans français dé- 
signent encore sous ce nom les trois journées 
de travail qu'ils doivent chaque année à la 
commune pour la réparation et l'entretien 
des chemins. 

Corydalide. —Genre de plantes de la 
famille des Fumariacées, qui comprend vingt- 
huit espèces, qui toutes sont herbacées et 
croissent dans les pays du Nord. Ces plantes 
n'ont rien de bien remarquable. Une seule 
espèce est cultivée dans les jardins, c'est la 
corydalide de Sibérie, à fleurs d'une jaune 
pâle, assez grandes et en forme d'épi. On 
trouve souvent dans les vieux murs et les 
lieux humides, la corydalide jaune dont la 
racine fibreuse donne naissance à plusieurs 
liges hautes de 25 à 50 centimètres. Ces tiges 
portent des feuilles d'un vert glauque, pro- 
fondément découpées, et des fleurs jaunes en 
épi terminal. 

Corymf>e. — 0" appelle ainsi une 
disposition particulièredes fleurs sur la tige, 
le "e que les pédoncules qui supportent cha- 
cune d'elles, quoique naissant de points plus 
°u moins élevés sur cette tige , finissent ce- 
pendant par arriver tous à la même hauteur. 
Les Heurs du sureau noir, de la spirée ormière 
JQ reine-des-prés , du sorbier, nous offrent 
p 8 amples bien caractérisés de corymbe. 
Le corymbe a une grande analogie avec deux 
autrcs modes d'inflorescence que l'on appelle 
c »et ombelle. 

Coryza. — Maladie qui porte aussi les 
"°ms de rhume de cerveau. enchifrènemenL 
( wrhe nasal, rhinite, et qui consiste dans 



l'inflammation des fosses nasales. Comme 
cette inflammation peut être aigué ou chro- 
nique, nous diviserons cet article en deux 
paragraphes , pour traiter séparément de 
chacune d'elles. 

4° Le coryza aigu. Les causes les plus 
fréquentes de cette maladie sont le refroidis- 
sement des pieds ; l'action du froid sur la tôle 
et le cou, surtout, si ces parties sont en sueur ; 
lorsqu'on quitte une coiffure chaude ou qu'on 
fait couper très-court des cheveux longs et 
louffus , on s'eipose à contracter le coryza. 
Un coup de soleil, l'usage du tabac à priser 
quand on n'en a pas l'habitude, peuvent 
encore produire le même effet. Les femmes, 
les enfants, les individus à tempérament mou 
et lymphatique, sont plus spécialement dis- 
posés à avoir cette maladie. 

Le coryza débute ordinairement par un 
sentiment de malaise, de lassitude , auquel 
vient se joindre une douleur de tête qui se 
fait sentir surtout au-dessus du nez ; cette 
douleur, qui n'est presque jamais très-vive, 
est accompagnée d'une pesanteur très- dés- 
agréable. Les narines sont sèches et on y 
éprouve une démangeaison qui amène des 
éternuements répétés; les yeux sont rouges 
et larmoyants, les oreilles tintent quelque- 
fois avec violence, et le malade est incapable 
de senlir aucune espèce d'odeur. La voix 
prend un timbre particulier. Les individus 
atteints de coryza parlent du nez, nasillent 
comme on dit vulgairement. La peau du 
nez se gonfle, devient chaude, rouge et dou- 
loureuse : un liquide acre, incolore, d'une 
saveur salée, coule des narines, d'abord en 
petite quantité, puis ensuite en grande abon- 
dance au point de forcer le malade à se mou- 
cher continuellement , action qui augmente 
l'inflammation delà lèvre supérieure et des 
ailes du nez déjà irritées par la mucosité acre 
qui sort des narines. Après deux ou trois 
jours de cet état qui est on ne peut plus dés- 
agréable, les symptômes commencent à dimi- 
nuer, la mucosité devient plus épaisse ; elle 
se colore en jaune verdàtre , et il n'est plus 
nécessaire d'avoir toujours le mouchoir à la 
main. Malgré cet amendement, l'air est long- 
temps encore avant de passer par les narines, 
et les malades sont obligés de respirer par la 
bouche, ce qui est fort incommode surtout 
pendant le sommeil. Le coryza aigu est une 
maladie facile à reconnaître et en même temps 
sans gravité aucune, si ce n'est chez les très- 
jeunes enfants; elle se guérit assez prompte- 
ment en général; dans quelques cas assez 
rares, elle passe à J'état chronique. 

2° Le coryza chronique succède quelque- 
fois, comme nous l'avons dit, au coryza aigu ; 
ses causes sont les mêmes. Seulement on le 
rencontre plus souvent avec cette forme chez 
les individus scrofuleux , ou chez ceux qui 
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sont atteints de maladies vénériennes. Les 
symptômes de celte maladie à L'étal chroni- 
que sont les suivants : Douleur continuelle 
à la narine du nez. encîn'frènement, difficulté, 
souvent même impossibilité de respirer sans 
avoir la bouche ouverte, voix nasonnée. 
élernuemcnts fréquents. Souvent, en outre, 
ces malades ont perdu la faculté de sentir. 
Dans cette espècè de coryza, il arrive fré- 
quemment qu'il n'y a point d'écoulement par 
les narines qui sont sèches. D'autres fuis, au 
contraire, il en sortira un mucus très-abon- 
dant , tantôt limpide et sans odeur . tantôt 
épais, jaunâtre et d'une fétidité insuppor- 
table. Le coryza chronique est toujours une 
maladie de longue durée; il est fort difficile 
de le faire disparaître. Heureusement, c'est, 
dans la plupart des cas. une affection très- 
peu grave, quoiqu'on l'ait vue quelquefoisdé 
terminer des ulcérations dans le nez et même 
la carie des os de cet organe. 

Le traitement du coryza aigu est très-sim- 
ple. Le malade doit se tenir dans une chambre 
dont la température soit douce et uniforme: 
s'il sort, il faut qu'il soit bien couvert; puis 
on lui fait prendre des bains de pieds, dans 
l'eau desquels on ajoule du sel. des cendres 
ou de la moutarde. Les fumigations avec des 
plantes émollientes produisent un bon effet, 
lorsque le nez est encore sec et que les dou- 
leurs de tête ne sont pas violentes. Lorsque 
l'écoulement est abondant . on fait respirer 
au malade de la poudre de racines de gui- 
mauve ou de gomme arabique , en guise de 
tabac. On frotte la lèvre supérieure et le 
pourtour des narines avec un mélange de 
pommade de concombre et de beurre de ca- 
cao. On fait prendre, pour tisane, une décoc- 
tion légère de mauves, de bourrache, de 
violettes. Si, ce qui arrive bien rarement, la 
fièvre était forte, le malade devrait être mis 
à la diète et rester couché la tête haute pen- 
dant deux ou trois jours. 

Lorsque les enfants à la mamelle sont at- 
teints du coryza aigu, on est obligé de sus- 
pendre l'allaitement qui les fatigue beau- 
coup. On les nourrit alors avec du lait de 
chèvre ou de vache, coupé avec de l'eau de 
gruau, et on leur verse petit à petit ce li- 
quide dans la Louche, à l'aide d'une cuiller. 
On peut aussi leur donner, comme purgatif 
léger, un peu d'eau de pruneaux, ou de sirop 
de roses pâles, et dans les cas graves, on 
ajoute à ces moyens un vésicatoire sur le bras 
ou derrière la nuque, qu'on a soin de faire 
suppurer pendant quelques jours. 

Il arrive quelquefois que cette maladie est 
occasionnée par la suppression de la sueur 
des pieds; dans ce cas, le traitement con- 
siste à rappeler celle-ci. Les meilleurs moyens 
pour atteindre ce but consistent à faire 
prendre au malade des bains de pieds avec 



une décoction de plantes aromatiques , de 
sauge, de serpolet, par exemple; ou bien 
d'ajouter à l'eau chaude 125 grammes dp 
farine de moutarde : on peut mettre aussi les 
pieds dans un bain de sable chaud, ou les 
envelopper dans des chaussons de laine, re- 
couverts de taffetas gommé. Nous recomman- 
dons spécialement, dans ce cas, ce dernier 
moyen. 

Le traitement du coryza chronique consiste 
en bains de vapeur, en vêtements très-chauds- 
il est bon, dans cette maladie, de porter de 
la flanelle sur la peau et d'éviter le froid ei 
l'humidité. On a aussi conseillé, dans ce cas, 
les boissons sudorifiques avec la salsepareille 
et le gaïac , les fumigations aromatiques dans 
les narines, des purgatifs répétés de temps 
à autre, des lavements également purgatifs, 
des vésicatoires, des cautères à la nuque ou 
au bras, que l'on fait suppurer pendant long- 
temps. On fait priser aux malades une pou- 
dre composée de calomel et de sucre candi. 
Si tous ces moyens échouent, un médecin 
distingué, M. Cazenavc, conseille d'employer 
la cautérisation à l'aide du nitrate d'argent 
solide, ou d'une dissolution de ce sel plus ou 
moins concentrée. Quelques autres médecins 
recommandent les injections astringentes avec 
le sulfate de zinc, l'alun, l'acétate de plomb 
cristallisé dans les narines. Mais , comme 
nous l'avons déjà dit, le coryza chronique 
est difficile à guérir et résiste souvent au 
traitement le mieux dirigé. Le malade n'a 
plus alors qu'à vivre avec cette espèce d'in- 
firmité, en évitant avec soin , au moyen de 
précautions hygiéniques, tout ce qui pour- 
rait aggraver sa maladie. 

Cosmétique. — On appelle cosméti- 
ques les préparations destinées à entretenir 
la souplesse de la peau et à conserver la 
beauté. Les matières tannantes et les oxydes 
métalliques qu'elles renferment, sont plus 
nuisibles qu'utiles. Les pommades pour le 
teint, pour les cheveux, sont aussi des cos- 
métiques, dont nous ne conseillons pas l'em- 
ploi. 

Cosse. - C'est l'enveloppe des graines 
de pois, fèves, lentilles, etc. Sèches, les cos- 
ses ne sont bonnes qu'à être jetées sur les 
composts et converties en engrais; vertes, 
elles peuvent servir à la nourriture du bétau. 
Nous ferons remarquer cependant que l? s 
cosses de pois passent pour diminuer c 
même pour suspendre la production du la 1 
chez les vaches. 

Cessas. — Genre de l'ordre des Lépi- 
doptères, qui ne renferme qu'un petit nombr 
d'espèces, parmi lesquelles nous nous con 
tenterons de décrire la suivante, ce que nous 
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avons à dire sur ses mœurs et ses habitudes 
pouvant très-bien se rapporter aux autres. 

Le cossus ronge-bois est un lépidoptère ou 
papillon nocturne, long de 5 centimètres, 
d'un gris foncé. Ses ailes supérieures sont 
marquées de lignes noires, petites et nom- 
breuses, entre mêlées de brun et de blanc. Sa 
chenille est blanchâtre avec le dos de chaque 
anneau d'un rouge de sang: sa tête et ses 
mandibules sont noires et ses pattes fauves. 
Elle vil sous l'écorce des arbres, dont elle 
mange l'aubier et suce la séve ; avec ses fortes 
mandibules, elle creuse des galeries dans le 
bois et cause des dégâls énormes avant même 
que l'on puisse s'en douter. Cette chenille 
attaque principalement les ormes et elle s"\ 
trouve quelquefois en quantité si considé- 
rable, qu'elle finit par les faire périr. Elle 
rond par la bouche une liqueur d'une odeur 
forte et désagréable . au moyen de laquelle 
on suppose qu'elle ramollit le bois dont elle 
se nourrit. La chenille de ce cossus met à 
peu près un an à prendre tout son accroisse- 
ment, et alors elle se change en chrysalide 
en se fabriquant une coque composée de fils 
de soie et de sciure de bois , qu'elle place 
de façon que la tête de l'insecte corresponde 
à un trou qu'elle a fait dans l'écorce, trou 
par lequel celui-ci doit sortir. Cette ouver- 
ture n'est pas visible à l'extérieur, car il reste 
de ce côté une portion de l'écorce ; mais elle 
est tellement amincie, que le moindre effort 
suflit pour dégager l'insecte parfait et le faire 
sortir de sa prison. Les chenilles du cossus 
ron^e-bois craignent beaucoup l'impression de 
Pair et du froid , car si on les sort de leur 
retraite, elles s'empressent, pour s'abriter, 
de se filer une coque. Nous ne finirons pas 
cet article sans rappeler que c'est la che- 
nille de cet insecte qui a été le sujet du tra- 
vail admirable de patience et d'exécution du 
célèbre Lyonnet. 

Coteau. — Les terrains en coteau ou 
en pente, l'exposition du levant ou du midi, 
sont avantageux pour la culture de la vigne, 
de l'olivier, de l'amandier, du pêcher et, en 
général, des végétaux qui aiment le soleil et 
les terrains secs. Les coteaux exposés au nord 
c t à l'ouest conviennent au noyer, au pru- 
nier et au pommier. Les terrains en coteau 
°nt un inconvénient très-sérieux , celui de 
descendre plus ou moins, ou, comme l'on dit 
vulgairement, de couler des parties hautes 
jers les parties basses, et d'autant plus que 
' a pente est plus rapide, la culture plus soi- 
gnée et que les pluies d'orage sont plus fré- 
quentes. Aussi les cultivateurs sont-ils forcés 
soit de remonter à dos les terres descendues, 
ou de les empêcher de descendre au moyen 
de murs de soutènement. C'est pour cela 
aussi que les labours à la bêche doivent com- 



mencer par le haut, et que ceux à la charrue 
doivent être exécutés dans le sens de la lar- 
geur et au moyen d'une oreille mobile qui 
renverse la terre du côté du sommet du coteau. 

Cotière. — Planche de jardinage en 
forme de talus et ordinairement adossée à un 
mur. On dit aussi coslière. 

Cotiguae. — Nom donné aux confitures 
de coings. 

Cotonnier. — Genre de plantes de la 
famille des Malvacées, qui contient aujour- 
d'hui treize espèces etdesvariétés, ainsi qu'il 
arrive toujours pour les plantes qui sont cul- 
tivées depuis un temps immémorial. Les co- 
tonniers sont des herbes vivaces. ou des arbus- 
tes dont les espèces les plus estimées sont : 
1° le cotonnier herbacé; 2° le cotonnier ar- 
borescent; 5° celui de l'Inde; 4° le cotonnier 
vélin; 5° celui à trois pointes; 6° celui à 
feuilles de vigne. Nous croyons inutile de 
donner ici à nos lecteurs une description de 
ces plantes; elle serait pour eux sans utilité, 
puisque aucune d'elles n'est cultivée ni en 
Belgique, ni en France. Suivant M. de Can- 
dollc. cependant, quelques cotonniers pour- 
raient être eultivés avec avantage dans cer- 
taines parties de la France. 

Nous dirons seulement que lorsque les 
fruits ou capsules de ces végétaux arrivent à 
la maturité et s'ouvrent d'eux-mêmes, on re- 
cueille le duvet qu'ils contiennent, duvet qui 
est bien connu de tout le inonde sous le nom 
de coton, et auquel les graines de la plante 
sont attachées. Cette opération doit se faire 
par un temps sec, après que le soleil a fait 
disparaître la rosée, car l'humidité a le grand 
inconvénient de donner au coton une couleur 
grisâtre. Un a soin aussi de laisser la cap- 
sule intacte, car ses débris pourraient salir 
le coton. Lorsque ce duvet est récolté, on le 
fait sécher parfaitement, on le passe entre 
deux cylindres pour le séparer des graines, 
on le bat avec des baguettes, ou bien on se 
sert d'une machine, pour le nettoyer parfai- 
tement ; enfin on le met dans des balles en 
le comprimant fortement , à l'aide d'une 
presse hydraulique. Ces balles sont ordinai- 
rement de 200 à 300 kilogrammes; on livre 
alors le coton au commerce. 

Les cotons sont à longues ou à courtes 
soies. Parmi les premiers, les plus estimés 
nous viennent de la Géorgie, de Bourbon , 
d'Egypte , de Porto-Rico , etc. ; parmi les se- 
conds, ce sont ceux de la Louisiane, de 
Cayenne. de l'Alabama que l'on préfère. 

Les cotons à longues soies servent à con- 
fectionner les tissus les plus fins, tels que les 
mousselines, les tulles, les percales. On les 
mêle à la laine . à la soie . au fil de lin et de 
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chanvre, pour en faire des étoffés qui varient 
à l'infini. Les cotons servent encore à fabri- 
quer du linge de table, des chemises, des 
draps, des velours, du nankin , des bonnets, 
des bas. On en fait des tapis magnifiques, 
des calicots, de la passementerie : son lîl est 
employé dans la broderie et la coulure. Avec 
les cotons à courtes soies, on fabrique les 
indiennes et les étoffes grossières. Les étof- 
fes faites avec ce duvet précieux prennent 
parfaitement la teinture: on en confectionne 
aussi du papier, un peu moins blanc que 
celui fait avec les Chiffons , mais dont on se 
sert, depuis un temps immémorial, en Chine 
et au Japon. Appliqué sur les brûlures, le 
coton est un remède excellent. Nous n'en 
finirions pas, si nous voulions énumérertous 
les usages de ce duvet si utile, qui donne, 
dans les manufactures, du travail à des mil- 
lions d'ouvriers. Ses semences sont employées 
en médecine; on les ordonne en tisane dans 
les maladies inflammatoires; elles servent 
aussi à engraisser les volailles. Nos lecteurs 
verront, par ce court article, que le coton 
est une des plantes les plus utiles à l'homme, 
et qu'il en est peu qui occupent autant de 
bras. 

Cotrets. — Faisceaux de petites bûches 
de bois, dont La ville de Paris fait un com- 
merce considérable. Les petits ménages qui, 
faute d'argent, ne peuvent s'approvisionner 
de bois au stère, l'achètent par colrcts, au 
fur et à mesure de leurs besoins. 

Cotylédons. — II nous sera plus facile 
de faire comprendre au lecteur la valeur de 
ce mot par un exemple que par une défini- 
tion. Ainsi lorsqu'on met en terre une graine 
de haricot, on voit d'abord sortir deux corps 
charnus et épais , ce sont les cotylédons. 
Toutes les plantes n'en ont pas , quelques- 
unes n'en ont qu'un seul, d'autres en ont 
deux, et dans la famille des Conifères, quel- 
ques espèces sont pourvues de trois cl même 
de dix ou douze cotylédons. Ces corps, qui 
sont épais dans le haricot, sont excessive- 
ment minces dans d'autres plantes, Quelque- 
fois, au lieu de sortir de terre , ils restent 
dessous , et dans quelques espèces de végé- 
taux, comme le marronnier d'Inde et quelques 
chênes , les deux cotylédons sont tellement 
soudés entre eux qu'ils ne paraissent en faire 
qu'un seul. Ces organes, lorsqu'ils sont épais 
et charnus, servent à nourrir la plante nais- 
sante ; ce sont pour ainsi dire ses mamelles 
dont elle tire les aliments qu'elle ne peut 
encore puiser dans le sol. Les plantes dont 
les cotylédons sont minces contiennent dans 
leurs graines un périsperme farineux, qui 
remplit alors les mêmes fonctions. Lorsque 
la plante a acquis un certain développement, 



les cotylédons, qu'on peut voir tous lesjours 
diminuer d'épaisseur, finissent par se dessé- 
cher et ils meurent. Ces organes ont une 
grande importance en botanique, car c'est 
d'après eux que de .lussieu a formé les trois 
grandes divisions des plantes. Ainsi , il a 
nommé acolylêdonécs celles qui en sont pri- 
vées ; celles qui n'en ont qu'un seul sont 
appelées monocolylédonées ; enfin il a donné 
le nom de dicolylédonées à celles qui en ont 
deux ou davantage. L^sdeux dernières classes 
i enferment tous les végétaux qui ont des fleurs 
ou qui se reproduisent au moyen de graines. 

douches. — Ce n'est point pour les 
jardiniers de profession que nous écrivons 
cet article, c'est pour les cultivateurs de nos 
campagnes qui pourraient former des couches 
et n'en forment point, croyant la chose Irès- 
dillîcile. il y a trois sortes de couches : les 
couches chaudes, les couches liedes cl \cs cou- 
ches sourdes. Toutes n'ont qu'un même but. 
celui d'activer la végétation, de préserver les 
végétaux délicats des rigueurs de l'atmo- 
sphère, et d'obtenir des primeurs. La culture 
sur couches est donc une culture forcée, cl 
les produits obtenus de la sorte sont égale- 
ment des produits forcés, hors nature et ne 
valant jamais pour la saveur ceux qui vien- 
nent naturellement en pleine terre. Mais 
comme il est fort agréable de récolter des 
légumes avant même que la pousse des 
feuilles ne commence à verdir les campagnes, 
comme il est fort agréable aussi d'obtenir 
sous certains climats des fruits qui ne mûri- 
raient pas en pleine terre, et de se procurer 
toutes sortes de plants à repiquer, les cou- 
ches sont en définitive fort utiles et à divers 
litres. 

Le levant et le midi sont les expositions 
que l'on doit choisir pour établir les couches. 
On les forme ou dans des fosses murées ou- 
vertes dans le sol. ou en dessus de terre. 
S'agit-il de couches chaudes , on prend du 
fumier frais de cheval , de mulet ou d'âne, 
on en fait des lits successifs que l'on foule, 
que l'on piétine vigoureusement jusqu'à ce 
qu'ils atteignent une hauteur de 50 ou 60 cen- 
timètres et plus; puis sur ce fumier tassé on 
place un lit de terre fine de 20 à 30 centi- 
mètres d'épaisseur. De suite la chaleur se 
développe fortement dans le fumier , el la 
terre destinée à recevoir les graines se trouve 
ainsi réchauffée et humectée par la vapeur de 
l'entrais qui se condense. La chaleur du fu- 
mier s'élève quelquefois à 80° centigrades- 
Si , dans ce moment . l'on s'avisait d e,, f " 
mencer la couche, la faculté germinative des 
graines serait anéantie ; on doit donc attendre 
que la chaleur soit descendue à 40 ou oo , 
c'est-à-dire que la couche ait donné son coup 
de feu. On abrite les couches chaudes contre 
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les pluies et les intempéries de l'atmosphère, 
en les recouvrant de châssis vitrés, lorsque 
ces couches sont enfoncées en terre, ou bien 
avec des coffres également vitrés, lorsque les 
couches sont en dessus de terre. Un coffre 
ordinaire a de 45 à 2o centimètres de hau- 
teur sur le devant et de 25 à 32 sur le der- 
rière. 

Dans les rudes hivers , il pourrait se faire 
que les panneaux vitrés ne protégeassent pas 
suffisamment les semis de couches contre le 
froid excessif; alors, on les recouvre de 
feuilles sèches ou de paillassons. Quant aux 
couches à coffres, on les entoure ou de fumier, 
ou de tannée que l'on presse avec les pieds. 
Ce fumier, dont on entoure les coffres et que 
l'on renouvelle de temps en temps pour déve- 
lopper à la circonférence une chaleur qui 
diminue dans l'intérieur de la couche, ce fu- 
mier, disons -nous, porte le nom de réchaud 
dans le jargon des jardiniers. Toutes les fois^ 
que la température s'adoucit et que le'con- 
tact de l'air ne peut nuire aux semis, on sou- 
lève les panneaux vitrés des couches pendant 
quelques heures ; les plants y gagnent en 
force. 

Les couches tièdes se préparent de la même 
manière et avec les mômes précautions que 
les couches chaudes. Seulement au lieu d'em- 
ployer du fumier frais d'écurie, on se sert de 
fumier d'étable déjà très-ddeomposé , de 
feuilles sèches, de tannée, etc., qui en fer- 
mentant ne développent pas une chaleur in- 
tense. 

Les couches sourdes se préparent au prin- 
temps et non en hiver comme les précédentes, 
avec du fumier d'étable très-pourri , des 
feuilles ou seulement de la tannée ou du 
marc de raisin qui donnent très-peu de cha- 
leur en se décomposant. On ne les recouvre 
pas avec des panneaux vitrés; on se sert tout 
simplement de cloches en verre ou en bois 
garni de calicot gommé, pour abriter cer- 
tains plants, ou bien encore de paillassons 
pour protéger les semis contre les gelées du 
printemps et celles de l'automne. 

La chaleur se conserve d'autant moins 
longtemps dans une couche que le foyer de 
fermentation a été plus énergique. Ainsi, les 
fiches chaudes, obtenues ayee des fumiers 
puissants, ne donnent plus de chaleur au bout 
dc six mois, tandis que les couches tièdes se 
uiainiienncnt pendant une année et les cou- 
cne s sourdes pendant dix-huit mois environ. 

Les couches encaissées , c'est-à-dire faites 
da ns des fosses, donnent une chaleur moins 
juteuse , mais plus durable que les couches 
bordées, c'est-à-dire élevées sur le sol et en- 
"ourées d'un coffre. 
Les couches sourdes nous semblent plus 
«es aux cultivateurs que les couches 
«Udes, et voici pourquoi. Les semis en 



pépinière destinés à pourvoir au repiquage 
poussent très-vite, il est vrai, sur une couche 
chaude, mais les plants sont très-délicats, et, 
souvent, ils ont à souffrir de la transplanta- 
tion. Les plants de couche sourde sont moins 
précoces que les précédents, mais ils ont sur 
ceux-ci l'avantage d'être robustes et de s'ha- 
bituer vite à la pleine terre. Donc , temps 
perdu dun côté, temps gagné de l'autre. 

Une couche sourde n'est point coûteuse. 
Elle n'exige ni coffre, ni panneaux vitrés; 
mais si elle n'est pas encaissée dans une fosse 
murée et pavée, il est toujours à craindre 
que les taupes et les mulots y fassent du dé- 
gât. Pour éviter cet inconvénient, quelques 
personnes tapissent le fond et les côtés de la 
couche avec des épines vertes. C'est un pro- 
cédé dont nous avons usé pour notre compte 
et qui ne nous a pas satisfait. 

Coucou. — Genre d'oiseaux de l'ordre 
desZygodactyles.qui renferme un assez grand 
nombre d'espèces, dont les mœurs nous sont 
presque totalement inconnues ; l'histoire de 
notre coucou commun est mêlée de tant de 
fables, que l'on peut dire que nous ne la con- 
naissons pas encore non plus d'une manière 
certaine; quoi qu'il en soit, c'est le seul de 
ces oiseaux sur lequel nous dirons quelque 
chose dans cet article. Les coucous arrivent 
en Belgique et en France sur la fin d'avril et 
ils nous quittent au mois d'août et de sep- 
tembre : tout le monde connaît le cri mono- 
tone de cet oiseau, cri qu'il fait entendre 
surtout pendant les nuits et quelquefois plus 
de cent fois de suite. Le coucou a le vol léger; 
mais, quand le vent est fort, il est obligé de 
s'arrêter souvent. Sa marche est maladroite, 
aussi se sert-il rarement de ce mode de loco- 
motion. Cesoiseauxsonl hargneux, irascibles, 
et ne souffrent pas autour d'eux d'autres cou- 
cous. Leur nourriture consiste surtout en 
insectes, tels que hannetons, papillons, che- 
nilles; aussi rendent-ils, sous ce rapport, de 
grands services aux agriculteurs. Ils atten- 
dent une proie avec patience, perchés sur 
une motte de terre ou une branche d'arbre, 
et il leur arrive rarement de la manquer. 
L'accouplement du coucou a lieu depuis le 
milieu de mai jusqu'au commencement de 
juillet. A cette époque, la femelle cherche avec 
soin les nids des oiseaux qui se nourrissent 
d'insectes, et elle va furtivement déposer un 
œuf dans l'un d'eux. Elle en pond ainsi de 
quatre à six, qu'elle place dans des nids dif- 
férents. Ces œufs sont d un blanc verdatre 
ou bleuâtre, ou d'un jaune blanchâtre avec 
des raies ou des points gris ou bruns. Les 
jeunes coucous sont laids et ont une certaine 
ressemblance avec les crapauds. Et comme 
ils sont très-voraces , ils jettent hors du nid 
les petits de l'oiseau qui les a couvés, et 
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s'emparent, par ce moyen, de toute la nour- 
riture. On dit même que la mère du coucou, 
qui surveille avec soin les nids où elle a dé- 
posé ses œufs, vient elle-même pour jeter 
dehors les petits oiseaux qui sont avec son 
petit. De quelque manière que cet acte s'ac- 
complisse, il n'en est pas moins réel. Le 
coucou vit très-longtemps. Quelques auteurs 
affirment on avoir vu revenir pendant vingt- 
cinq ans dans le même endroit. Il est difficile 
de tuer ou de prendre ces oiseaux, car ils 
sont très-délianls, et on les approche avec 
peine: on peut cependant, en imitant par- 
faitement leur cri. les faire approcher assez 
prés pour pouvoir les tirer. Comme cet oi- 
seau n'est pas bon à manger et qu'on n'en 
peut tirer aucun parti, que d'ailleurs il nous 
rend des services, sans faire jamais de tort, 
nous pensons qu'il serait préférable de le 
laisser tranquille et même de s'opposer à sa 
destruction. Dans beaucoup de pays, en Alle- 
magne entre autres , les femmes croient que 
les mottes de terre sur lesquelles le coucou 
s'est posé, sont un excellent moyen pour 
éloigner les puces, aussi les ramassent-elles 
avec soin. On prétend aussi que si une jeune 
tille entend chanter le coucou, le nombre de 
tris qu'il pousse, indique le nombre d'an- 
nées qu'elle doit attendre encore avant d'être 
mariée. 

Les coucous élevés en captivité sont des 
oiseaux peu agréables; ils sont laids et sales, 
et malgré les soins que l'on prend d'eux, ils 
meurent presque toujours très-jeunes, soit 
de froid, car ils sont très-frileux, ou bien 
d'attaques d'épilepsie, maladie à laquelle ils 
sont très-sujets: en cage, on les nourrit avec 
de la viande cuite hachée, du pain trempe* 
dans du lait, des vers qui se trouvent dans la 
farine. 

Coudrier. — Nom vulgaire du noi- 
setier. {Voy. ce mot.) 

Coulant de fraisier. — Les frai- 
siers se reproduisent naturellement au moyen 
de filets noueux qui rampent sur le sol et 
donnent à chaque nœud des racines et des 
feuilles. Ce sont ces lilels qui portent . 60 
jardinage, le nom de coulants. Les coulants 
épuisent beaucoup les plantes mères. Il con- 
vient, par conséquent, de les retrancher avec 
soin ou de n'en laisser qu'un très-petit nom- 
bre pour regarnir les vides. 

Couleur. — Les couleurs exercent sur 
la végétation et la maturation des produits 
une influence dont la plupart des cultiva- 
teurs ne tiennent pas compte. Ainsi, il est 
parfaitement constaté que les couleurs som- 
bres absorbent , avalent, pour ainsi dire. 



pendant le jour, les rayons du soleil, tandis 
que les couleurs claires les réfléchissent, les 
rejettent en grande partie. Exposez à l'action 
du soleil deux pierres, l'une noire et l'autre 
blanche, la noire s'échauffera très-vite et la 
blanche très- lentement. Promenez-vous en 
plein soleil, sur une route blanchie par In 
poussière calcaire . et vous reconnaîtrez à la 
fatigue des yeux que cette poussière réfléchit 
les rayons de lumière. Allez de là sur une 
route à poussière brune, et vos yeux n'éprou- 
veront plus de fatigue, parce que la couleur 
brune absorbe les rayons solaires au lieu de 
les réfléchir. C'est pour les mêmes raisons 
que les moissons mûrissent plus tôt sur une 
terre noirâtre , charbonneuse, volcanique, 
que sur une terre blanchâtre. Lors donc que 
vous avez affaire à des cultures qui aiment 
la chaleur, n'hésitez pas à noircir le sol soit 
avec du terreau, soit avec du poussier de 
charbon, du poussier de tourbe ou toute 
autre substance de même couleur. Sur les 
coteaux de Huy et aux environs de Liège, on 
couvre de schiste noirâtre les terres qui por- 
tent la vigne, cl l'on place de longues pierres 
de ce même schiste sous les rameaux char- 
gés de raisins et couchés par la main du vi- 
gneron. Quelques jardiniers enfin badigeon- 
nent en noir leurs murs d'espalier et aflirment 
que, par ce moyen, les fruits mûrissent huit 
jours plus tôt que dans les conditions ordi- 
naires. Quoi qu'il en soit cependant, la ques 
lion de l'avantage des murs noircis sur les 
murs blanchis, n'est pas résolue. Si quelques- 
uns se prononcent pour, le plus grand nom- 
bre se prononcent contre. Peut-être a-t-on 
raison des deux côtés. Le noir absorbe la 
chaleur dans le jour et la rejette pendant la 
nuit. Or, dans les localités où les nuits sont 
tièdes et avantageuses aux arbres fatigués 
par le soleil, un rayonnement de chaleur noc- 
turne pourrait être nuisible plutôt qu'utile. 
Dans les localités où les nuits sont froides le 
plus souvent, le rayonnement de chaleur noc- 
turne pourrait, au contraire, être très-avan- 
tageux. Cela étant, il s'ensuivrait que, dans 
une grande partie de la France, les murs 
blanchis conviennent aux arbres d'espalier, 
tandis qu'en Belgique et, en général, dans 
les contrées du Nord, les murs noircis sont 
préférables. 

Couleuvre. — Genre de l'ordre des 
Serpents non vénéneux. Les couleuvres sont 
des animaux tout à fait inoffensifs qui se 
nourrissent d'insectes, de crapauds, degré* 
nouilles, de souris, de petits oiseaux, de 
limaçons et qui par là rendent service a 
l'homme. On a donc grand tort de lescraindre. 
Ces serpents ont le gosier très-dilatable e 
ilspeuvent avaler des animaux beaucoup plus 
gros qu'eux-mêmes. Dans beaucoup de paj 
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on croit que les couleuvres tettent le lait îles 
yachesj c'est une erreur et une erreur d'au- 
tant plus grossière, que la conformation de 
leurs lèvres, qui sont dures, les empêcherait 
je sucer quand môme elles le voudraient, et 
qu'en outre la disposition de leurs dents est 
telle qu'elles ne pourraient plus lâcher le 
pis après l'avoir saisi. Leur langue est four- 
chue et peut se mouvoir avec une rapidité 
incroyable, ce qui a donné lieu à La fable du 
dard avec lequel elles se défendent lorsqu'elles 
attaque. Dans certaines conlrées, on mange 
leur chair qui est fade, mais qui n'a aucun 
mauvais goût. Dans ces pays, on les appelle 
tes anguilles de haies. Les couleuvres attei- 
gnent, dans certaines espèces de nos pays, 
jusqu'à un mètre soixante et dix centimètres et 
même deux mètres de longueur: dans les 
espèces étrangères, il y en a de beaucoup 
plus grandes. Leur voix est un sifflement 
aigu, Quelques-unes d'entre elles sont fort 
jolies et parées de couleurs brillantes et 
d'une grande élégance. Elles passent l'hiver 
dans un état d'engourdissement au fond de 
la retraite qu'elles se choisissent dans la 
terre. Mais aussitôt que la température s'a- 
doucit, elles viennent s'étendre au soleil 
pour se réchauffer et savourer, pour ainsi 
dire, ses rayons. Ces animaux s'accouplent, et 
la femelle pond des œufs qu'elle place dans 
le fumier, sur les feuilles, dans les débris de 
bois, où la chaleur du soleil et celle déve- 
loppée par la fermentation des matières au 
milieu desquelles ils se trouvent, suffisent 
pour les faire éclorc. Dans certaines circon- 
stances, il paraît même que les couleuvres 
font leurs petits vivants. La plus grande par- 
tie de ces serpents habitent les lieux humi- 
des, couverts de bruyères. Nous ne parlerons 
ta que de la couleuvre à collier. 

Cette espèce est d'un vert grisâtre et cen- 
dre en dessus, avec des taches noires, dispo- 
sées sur quatre rangées; elle est blanchâtre 
jj dessous avec de grandes taches d'un noir 
Weualre; elle porte autour du cou deux ta- 
1 "es jaunes et deux taches noires qui lui for- 
int un collier. C'est là ce qui lui a valu le 
nom qu'elle porte. Elle est très-sujette à va- 
rier . lantsous le rapport de la taille que sous 
Wui de la coloration. Elle est commune 
JJJW les Ardennes belges. D'après M. de 
' ,! l' s - on trouve souvent ses œufs en grande 
l 'antité dans la sciure de bois des scieries 
^aint-Hubert au mois de juillet. Ce fait 
Ceîi ^ conurmé P ar plusieurs personnes. 
- «e couleuvre, qui atteint jusqu'à deux mè- 
crSn?p lo "S UCUI \ est un animal doux et 
Si on veut la saisir, elle cherche à 



mordre 
'lui est 



pour se défendre; mais sa morsure. 
j a L a P ei °e sensible, est tout à fait sans 
oer. Dans le pays wallon on lui donne le 
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€o9iSqii*c. — Terme de vigneron. On 
dit que la vigne a coulé, lorsqu'il y a eu 
avortement de la grappe du raisin, lorsque la 
fleur n'a pas noué convenablement et que les 
grains très-clair semés ne grossissent point. 
On ne s'accorde pas sur les causes présumées 
de cet accident. Le comte Odart dit que la 
vigne y est sujette par une température 
froide et humide, soit que celte température 
provienne des pluies, des rosées et des brouil- 
lards. Un intelligent observateur, M. Dupuis, 
a remarqué que les pluies même prolongées 
n'amenaient point la coulure, quand la tem- 
pérature se soutenait au-dessus de 10°, et si 
le temps restait couvert. Ainsi, en 1823, le 
temps de la Ileur fut continuellement plu- 
vieux et le soleil rare, ce qui n'empêcha pas 
la récolle d'être abondante. Mais aussi la 
température se maintint entre 10 et 15°. 
Lorsqu'il y a des alternances de pluie fine et 
chaude et de coups de soleil au moment de 
la floraison des vignes, la coulure est quel- 
quefois désastreuse. M. Odart pose en fait 
que cet accident est plus commun dans les 
terres argileuses et les terres maigres qu'ail- 
leurs. Nous avons fait de notre côté la même 
observation. 

Sans vouloir contester d'une manière ab- 
solue l'influence des brusques changements 
de température dans cette circonstance, nous 
croyons cependant que l'on fait à cette in- 
fluence une part trop large. Kous sommes 
tenté de supposer que la coulure provient 
surtout de l'appauvrissement de la séve dans 
certains cas, de la trop grande activité de 
cettesévedaus certains autrescas. Ainsi, dans 
les terrains maigres.il y aurait coulure, parce 
(jue la séve y est pauvre et impropre à la 
nourriture des grappes; dans les terrains 
argileux, au contraire, où ta végétation de la 
vigne est puissante, il y aurait coulure, parce 
que la séve s'y épuise à donner du bois aux 
dépens des fruits. Est-ce que tous les arbres 
fruitiers ne donnent pas des produits chélifs 
dans les sols épuisés? Est-ce que ces mêmes 
arbres fruitiers en terre argileuse ou humide 
n'emploient pas leur séve à former du bois 
au lieu de former des fruits? Pourquoi donc 
en serait-il autrement de la vigne? 

Pour empêcher la coulure, les cultivateurs 
de treilles, au moment de la fleur, font avec 
leur serpette une incision annulaire sur le 
sarment de deux ans, un peu au-dessous du 
point qui donne naissance au rameau de 
l'année. C'est un moyen de contrarier le 
mouvement de la séve; mais ce moyen, as- 
sure-t on, altère la qualité du raisin et affai- 
blit les ceps. Un propriétaire de la Gironde, 
M. Housset, assure que pour préserver les 
vignes de la coulure, il suffît de déchausser 
les ceps au moment du premier labour, de 
les laisser dans cet état jusqu'à ce que le 
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raisin soit mûr. Il a soin aussi, après le dé- 
chaussement, d'enlever une partie des feuilles 
des jeunes rameaux avant qu'elles soient en- 
tièrement développées. C'est encore, vous le 
voyez , un moyen de contrarier la produc- 
tion et le mouvement de la séve. 

Les deux procédés que vous venons d'in- 
diquer doivent réussir dans les terres fortes, 
où le végétation pêche par un excès de vi- 
gueur; mais il ne doit pas en être de même 
dans les terrains maigres. Ici, au lieu de tour- 
menter la séve pour prévenir la coulure, il 
faudrait l'enrichir , c'est-à-dire fumer les 
ceps avec des cendres et des engrais végé- 
taux arrosés d'eau de savon, de lessive, de 
lie de vin et de purin de fumier de vache. 

Certains cépages sont plus sujets à la cou- 
lure que certains autres : tels sont, par exem- 
ple, le eût des bords du Cher et le puisard ou 
pendouleau du département du Jura. 

Le terme de coulure ne s'applique pas 
exclusivement à la vigne. On dit aussi en 
parlant des arbres fruitiers que leurs fleurs 
ont coulé. On prévient cet accident par les 
incisions annulaires et par des chaperons. 

Coup de clialenr. — On appelle 
ainsi un accident qui arrive quelquefois aux 
animaux pendant les grandes chaleurs de 
l'été; ceux qui sont soumis à des travaux pé- 
nibles y sont plus exposés que les autres; 
les chevaux ou les bœufs qui sont pris de 
chaleur ne marchent qu'avec peine, petit à 
petit leurs forces s'épuisent, et ils finissent 
par tomber haletants, sans pouvoir se rele- 
ver. Dans cet état on doit hâter de les débar- 
rasser de leur harnais, puis on leur lave les 
lèvres et la figure avec de l'eau très-froide, 
dans laquelle on peut ajouter une certaine 
quantité de vinaigre, si on se trouve en avoir 
à sa disposition. On leur fait boire, si cela 
est possible, un peu d'eau fraîche; aussitôt 
qu'ils peuvent se remettre sur leurs pieds, on 
les fait marcher lentement pendant un temps 
assez long, car, comme ils sont en général 
couverts de sueur au moment de l'accident, 
on aurait à craindre qu'ils ne vinssent à se 
refroidir, et d'ailleurs un exercice modéré 
est le meilleur remède à opposer à un coup 
de chaleur. La plupart du temps, lorsqu'ils 
ont marché, les forces leur reviennent peu à 
peu et ils finissent par se trouver guéris. 
Cependant si l'on voit que le malaise conti- 
nue, il est bon d'avoir recours à une saignée. 
Cet état, du reste, n'est jamais grave quand il 
existe seul; maison doit, malgré cela, surveil- 
ler pendant quelque temps l'animal qui a 
été atteint, parce que le coup de chaleur 
pourrait fort bien n'être que le commence- 
ment d'une maladie sérieuse. 

Coup de san^. — On appelle ainsi 



vulgairement la maladie dont le vrai nom 
est apoplexie. Cette affection n'a pas été 
traitée dans ce Dictionnaire, parce qu'elle 
est très-grave et que son traitement exige 
nécessairement l'intervention d'un médecin 
chez l'homme, d'un médecin vétérinaire chez 
les animaux. 

Coup de soleil. — Lorsqu'une partir 
du corps qui se trouve à nu est frappée di- 
rectement par les rayons du soleil, il se ma- 
nifeste dans celte partie une inflammation 
qui n'est que le premier degré de la brûlure: 
aussi renvoyons-nous le lecteur à cet article, 
dans lequel il trouvera le traitement à op- 
poser à celte brûlure qui, à moins d'être 
étendue sur tout le corps, ne présente jamais 
de gravité. 

Les plantes peuvent aussi être frappées 
d'un coup de soleil qui les dessèche et les 
brûle. Cet accident, qui n'a en général qu'un 
léger inconvénient pour les arbres et les au- 
tres végétaux ligneux, est au contraire très- 
souvent grave pour les plantes herbacées qui 
ont de la peine à se rétablir, et finissent par 
mourir, si une certaine quantité de leurs 
feuilles, ou même une portion considérable 
de leur tige a été atteinte. 

Coupe fies liois. — {Voy. abattage.] 

Coupe-gazon. — Dans le Diction- 
naire publié sous la direction de François dp 
Ncufehateau, on définit le coupe-gazon en ces 
termes : « Il y a deux instruments qui portent 
ce nom ; le premier est un grand couteau 
emmanché en biais; le second est un disque 
d'acier coupant, tournant sur un tourillon. 
Tous deux agissent en les faisant couler sur 
un cordeau. Le premier est en usage en 
Suisse, et le second en Angleterre. Ce der- 
nier est prompt et économique pour faire des 
rigoles propres à l'irrigation des prés. Il fait 
rapidement les deux tranchées qui indiquent 
la largeur des rigoles, dont on enlève ensuite 
les terres à la bêche. 

Coupe -racines — I es racines desti- 
nées à la nourriture du bétail doivent être 
coupées d'abord. Personne assurément, dans 
nos campagnes, ne s'aviserait de les seni 
entières aux vaches et aux moutons. C u 
s'agisse de pommes de terre, de navels ou ut 



carottes, peu importe, chacun a la prcc< 
lion de les diviser par tranches ou par r 
délies. Avec des couteaux ordinaires, 
vient à bout de cette besogne dans » P^g, 
des cas; mais toutes les fois que 1 on 
opérer sur des provisions considérable^ 
pourvoir aux besoins d'animaux non»' ^ 
les petits couteaux ne suffisent P lu y. (1e . 
couperets non plus, et c'est alors qui 



cou 



451 



vient nécessaire de recourir aux instruments 
Dominés coupe-racines. Ils sont de plusieurs 
sortes. Les plus simples consistent en une 
laine de fer coupante, en forme d'S, de 16 



centimètres de longueur, sur 8 de largeur, et 
munie d'un manche en bois. On place les ra- 
cines sur une aire ou sur un plancher, et on 
les divise au moyen de l'instrument en ques- 




Coupc-racincs. 



lion. Dans les grands exploitations, on em- 
ploie des coupe-racines plus expéditifs et 
aussi plus compliqués. Tantôt ce sont des 
machines composées d'une trémie inclinée et 
d'un disque vertical muni de plusieurs la- 



mes et mis en mouvement par une manivelle ; 
tantôt le disque à lames tranchantes est 
remplacé par un couteau à levier. Le système 
du disque est préférable au levier. 

Nous n'entrerons pas dans des détails plus 




Coupe-racines à cylindre. 



étend 

nés 

fai 



•us sur la construction des coupe-raci- 
Nos lecteurs n'ont aucun intérêt à les 
're fabriquer sous leurs yeux; ils se trou- 
veront bien au contraire de les acheter dans 
un e fabrique spéciale d'instruments avatoi- 
les i où la précision des objets n'exclut pas 
lc bon marché. 



Couperose.— On donne vulgairement 
le nom de couperose verte au sulfate de fer, 
et celui de couperose bleue au sulfate de 
cuivre. (Voy. sulfates.) 

Coupure. — Nom donné vulgairement 
à une plaie plus ou moins profonde, faite par 
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un instrument tranchant. En généra!, après 
avoir bien lavé la coupure avec de l'eau fraî- 
che, il suffit de rapprocher les bords de la 
plaie, soit avec un morceau d'emplâtre agglu- 
tinatif, soit simplement à l'aide d'une bande 
appliquée convenablement, pour amener la 
guérison dans un espace de temps très-court. 
(Voy. du reste l'article im.aie.) 

Cour. — (Voy. basse-couh.) 

Courbature.— On appelle ainsi deux 
maladies, l'une qui est propre au cheval 
et que les vétérinaires nomment pulmonie. 
l'autre est la pommelicre des bètes à cornes. 
(Voy. ces deux mots.) 

Chez l'homme, la courbature est une in- 
disposition caractérisée par une sensation 
de brisement dans tous les membres , par 
une lassitude extrême et l'abattement des 
forces. Si la courbature dépend seulement de 
ce que le malade s'est livré à des travaux 
très-pénibles, il suffit alors , pour la faire 
disparaître, qu'il prenne du repos et au 
plus quelques bains chauds. La courba- 
ture peut aussi, et cela même arrive sou- 
vent, n'être que le symptôme qui précède 
l'apparition d'une maladie plus ou moins 
sérieuse. 

Courbure. — (Voy. aroh;f..) 

Courge. — Genre de plantes de la fa- 
mille de Cucurbitacées, qui ne comprend 
qu'un assez petit nombre de végétaux, parmi 
lesquels nous citerons les suivants : 

1° Le potiron jaune commun est .-~f«*fà 

toutes les espèces de en ^ - " c > originaire 

des contrées eh- uU g,obe; mais sa P atr,e 
4 - inconnue; on sait seulement qu'il 

J8f répandu partout et qu'il occupe aujour- 
d'hui une place importante dans la culture 
maraîchère. Cette espèce a une tige très- 
grande et munie de fortes vrilles ; ses feuilles, 
en forme de cœur, sont rudes. Son fruit, le 
plus gros des fruits connus, atteint quelque- 
fois des dimensions monstrueuses; on en a 
vu peser jusqu'à 100 kilogrammes. Il est 
jaune, arrondi, à côtes; lorsqu'il est mûr. son 
intérieur est creux. Les polirons connus 
sous les noms de potiron vert, gros et petit 
potiron, sont des variétés de celte espèce. 
La chair de cette courge est estimée, quoi- 
que un peu fade et peu sucrée ; elle se mange 
de plusieurs manières : en potage, en mar- 
melade, à diverses sauces, en gratlin avec du 
fromage : on en fait aussi des tartes qui ont 
un très-bon goût et qui ont l'avantage d'être 
de digestion facile. 

2° Le giraumon. Cette espèce a une foule 
de variétés, tant sous le rapport de la colo- 
ration du fruit que sous celui de la grosseur. 



Les plus estimées sont les suivantes : Le</j- 
raumon vert, le noir, le blanc, le vert ten- 
dre, le (jiraumon turban, celui à bandes. La 
chair de celle courge et de ses variétés est 
plus ferme, plus délicate que celle de la pré- 
cédent e ; ses usages sont les mêmes. 

5° La courge de Barbarie, dont le fruit a 
la forme allongée de celui du concombre. Ce 
fruit est gros, d'un vert foncé, à côtes sail- 
lantes et parsemées de verrues; quelquefois 
il est uni et panaché de jaune. Celle espèce 
a une saveur très agréable; on la mange frite 
avant qu'elle ait atteint sa maturité. 

4° Le pâtisson ou bonnet-de-prêtre. Le 
fruit de cette espèce ne pèse guère que un 
kilogramme et demi; il est d'un blanc jau- 
nâtre, ou verdàtie avec des taches jaunes. Sa 
chair est jaune et excellente. Une de ses 
variétés, connue sous les noms de potiron 
d'Espagne, d'artichaut d'Espagne, donne un 
fruit qui est, sans contredit, le meilleur el 
le plus fin de tout le genre. Il est aplati, dé- 
primé au ccnlre, et son écorce est de couleur 
gris de perle, il pèse de 5 à 4 kilogrammes. 

La courge A la moelle, dont nous donnons 
ici la figure, nous parait être une variété de 
pâtisson. 




5° On cultive encore la courge orangiM 
ou coloquinelle, dont le fruit a la forme w 
l'apparence d'une orange, mais dont la chair 
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est anière; on s'en sert souvent dans les des- 
serts pour faire un plat d'attrape, en en mê- 
lant un certain nombre avec des oranges vé- 
ritables. 

p Nous finirons par la courge congour- 
delle ou fausse poire, dont les fruits sont 
blancs, ou verts, ou bien encore panachés de 
vert et de blanc. Cette espèce est. comme la 
précédente, cultivée dans les jardins d'agré- 
ment, et ses fruits servent à orner les appar- 
tements. On peut, en les creusant, en faire 
des vases fort jolis. 

Le pastèque ou melon d'eau, les gourdes 
elles calebasses, qui font partie maintenant 
d'autres genres, seront traités aux mots pas- 
rfcQBB et gourdes auxquels nous renvoyons les 
lecteurs. 

On cultive les courges en grand dans une 
partie de la France ; on donne leur chair cuite 
ou crue aux bêtes à cornesetaux cochons qui, 
surtout lorsqu'elle est cuite et mêlée avec du 
son , engraissent rapidement soifs son in- 
fluence. Toutes ces plantes végètent rapide- 
ment, niais lorsqu'on en sème plusieurs d'es- 
pèces ou de variétés différentes les unes 
auprès des autres, elles se marient, se con- 
fondent au point qu'il est très-difficile d'ob- 
tenir des fruits semblables à ceux dont vien- 
nent les graines qu'on a plantées. 

Leur culture n'est pas difficile ; elles vien- 
nent assez bien partout ; mais on obtient des 
résultats plus favorables en les plaçant à une 
exposition chaude. On sème leurs graines 
dans de petites buttes d« fumier ou dans des 
Irous remplis de fumier et ^rreau. On 
peut encore les placer dans des fosses r ^ z 
larges et profondes de 40 à 50 centimètres, 
que l'on remplit de fumier bien lassé et re- 
couvert de 10 à 12 centimètres de terreau. 
On fait des trous dans ces fosses à une dis- 
lance convenable, pour que la plante ne soit 
pas plus tard gênée dans son développement ; 
on conçoit que cette distance sera plus con- 
sidérable pour le potiron qui devient énorme 
que pour le bonnet-de-prètre qui reste tou- 
jours petit; dans chaque trou, on place deux 
et même trois graines de l'espèce de courge 
que I on veut obtenir; plus tard, on ne laisse 
subsister que le jeune plant le plus vigoureux 
et on enlève les autres . puis on supprime les 
branches latérales et les fruits surnuméraires 
ainsi que la partie supérieure de la tige au 
dessus du fruit; de celle manière, on force 
la séve à se porter sur les parties qui restent. 
Lorsque l'on tient à avoir des fruits mon- 
strueux, on n'en laisse qu'un seul par tige, le 
plus ordinairement , on en laisse deux. Il 
arrive aussi que, pour favoriser le dévelop- 
pement de la plante, on fixe une petite por- 
tion de sa tige en terre, ordinairement à un 
nœud; elle s'enracine à cet endroit, et ces 
reines adventives trouvent dans le sol des 



sucs qui servent a donner plus de force et de 
vigueur au végétal; on peut ainsi répéter 
cette manœuvre à plusieurs reprises, à me- 
sure que la tige s'étend. 

Les personnes qui ont de-> bâches, des serres 
ou même simplement des châssis, peuvent 
avancer la culture des courges, en les semant 
dans des pots remplis de terreau, qu'on enterre 
jusqu'aux bords dans les serres, puis on les 
transplante lorsqu'on n'a plus rien à craindre 
du froid, que ces plantes redoutent beaucoup. 
11 faut aux courges des arrosements nombreux 
et abondants;c'est là le meilleur moyen pour 
obtenir des fruits vigoureux et beaux. La ré- 
colte, qui a lieu ordinairement en septembre, 
doit se faire avant la maturité complète, car 
on a remarqué qu'alors les courges se con- 
servaient mieux. Les graines de ces plantes 
peuvent se conserver plusieurs années, sans 
perdre la facultéde germer. Elles contiennent 
une huile colorée en verl ; celte huile, lors- 
qu'elle est faite à froid, a bon goût et est 
fort estimée, celle que Ton obtient à chaud 
ne sert que pour l'éclairage, mais la quantité 
qu'on a par ce moyen est beaucoup plus 
grande, et s'élève au'tiers du poids des grai- 
nes employées. Les tourteaux qui restent après 
l'extraction de l'huile sont donnés comme 
aliments aux bestiaux. 

Si Ton veut cultiver les courges en grand, 
on prépare le terrain comme si Ton allait 
semer du chanvre : on fume avec des engrais 
frais, et on sème à la fin d'avril ou au com- 
mencement de mai, si l'on craint les gelées. 
Lorsque les courges sont sorties de terre et 
qu'elles sont déjà un peu fortes, on arrache 
«Tioins vigoureuses, et on laisse entre les 
autres un -.., PV alle de un mètre, puis on les 
butte. Les coui b .- nfl demandent gu ère 
d'autres soins, et lorsque 1 au. . , . favorab | c . 
on obtient ainsi des produits cote*. 5 
Lorsque la maturité approche, 011 cueille iV- 
feuilles que l'on fait manger en vert eux 
bestiaux Crus, les fruits donnent beaucoup 
de lait aux vaches. Les fanes servent à faire de 
la litière; si on ne les emploie pas a cet usage, 
il faut ou lesbi ùlersur place, ou les placer par 
couches avec du fumier, et en faire ainsi des 
las qui pourrissent vite et deviennent en peu 
de temps excellents pour engraisser les terres ; 
si on n'agissait pas ainsi, ces fanes devien- 
draient le repaire d'une foule d'insectes qui 
plus tard pourraient être nuisibles aux plan- 
tes que l'on sèmerait après les courges. 



Couronne (greffe en).— Voy. c.hefff.. 

Couronne du cliev.il. — La cou- 
ronne dans le cheval est située entre le pa- 
turon et le sabot ; elle est formée d un seul 
os qu'on appelle os de la couronne; elle a 
pour base cet os et son articulation avec le 
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premier phalangien; elle fait la continuation 
du paturon. Sa beauté réside dans sa longueur 
el son inclinaison. 

La couronne est souvent le siège de tu- 
meurs osseuses ou cxostoses, qui l'entourent 
en tout ou en partie, et que I on appelle 
formes. Ces tumeurs gênent la marche du 
cheval, et le rendent boiteux. On a reconnu 
que cette ' maladie était héréditaire et se 
transmettait au* poulains. On ne doit donc 
jamais prendre pour étalon un cheval atteint 
de cette afl'eclion. Il peut encore survenir à 
la couronne des eaux aux jambes, des crevas- 
ses, maladie connue autrefois sous les noms 
de peigne, de mal d'âne, de crapaudine. 
Enfin, cette partie peut encore être affectée 
soit de mémarchure, soit d'entorse. 



Couronne impériale. — Espèce 
de plante dont le vrai nom est impériale- 
{Voy. ce mot.) 

Couronné. — On dit qu'un cheval 
est couronné, en termes d'hippiatrique, quand 
il a aux deux genoux ou à l'un d'eux seule- 
ment, une place circulaire dégarnie des poils 
qui la recouvrent habituellement. Comme 
cet accident est dû la plupart du temps à 
des chutes faites sur cette partie p;ir ranimai 
qui se sera abattu, on peut craindre que ses 
jambes ne soient mauvaises, et si on l'achète, 
on ne doit le payer qu'en conséquence. Quel- 
quefois, cependant, il arrive qu'un cheval peut 
se couronner en se heurtant contre son auge 
ou les murs de son écurie. 

Couronne se dit encore d'un arbre dont 
la partie supérieure du tronc, qui porte, U 
nom de couronne, ou de ' flèche, est m- Cet 
accident est plus commun Ies ar bres à 

racines pivotant^ ' f* uans ,cs ai, trcs. Lors- 
que la cît- , u n arl)re est morle ' n ne 'este 
ïvl . . f j a I abattre, car à dater de cette épo- 
que il ne s'accroît plus guère, et souvent 
même il se détériore rapidement. 

Courses de chevaux. — Les 

courses de chevaux sont fort encouragées de 
notre temps ; reste à savoir maintenant si 
elles sont fort utiles et si l'intérêt agricole a 
quelque chose à y voir. Les uns disent oui 
les autres répondent non, el nous sommes de 
I avis de ces derniers. Où sont donc les éle- 
veurs qui vivent de la vente des chevaux de 
course ? En quoi donc ceschevaux amélioreut- 
iis leur espèce? à quoi servent-ils en dehors 
des hippodromes ? Ils n'améliorent rien et 
ne servent à rien, si ce n'est aux plaisirs de 
quelques riches amateurs. 

L'agriculture n'a pas à s'occuper des bêtes 
de parade. Montrez-lui des types vigoureux 
^ torts, ressuscitez à son profit les races 
normande, ardennaise et tant d'autres qui 



semblent avoir disparu, et alors vous auiv, 
de véritables droits à sa reconnaissance. 



Courte-Graisse -Ce qu'on appelle 
engrais flamand en Belgique, on l'annalle 
courte-graisse en France, dans le déparle 
ment du Nord. Ce sont des vidanges de Intri 
nés tout simplement, auxquelles on ajoute 
les urmes du bétail pour les délaver, qi ia , 1( j 
d'aventure elles sont trop épaisses, 'ou que 
l'on épaissit avec des tourteaux de colza 
d'oeillette et de camomille, quand elles sont 
trop liquides. Chaque cultivateur de l'arron- 
dissement de Lille possède, dans le voisinage 
de son exploitation, une ou plusieurs caves 
en briques, ou des fosses creusées dans l'ar- 
gile et recouvertes de planches. C'est là n Qe 
l'on conserve la courte-graisse et qu'on la 
laisse fermenter avant de s'en servir pour la 
culture du lin, du colza, de l'œillette et du 
tabac. — « On la répand, lisons-nous dans 
V Agriculture française, avant ou après les 
semailles, souvent aussi après le repiquage. 
Dans le premier mode, peu de jours avant 
d'arroser le terrain, on donne un labour, on 
passe ensuite la herse et le rouleau à diffé- 
rentes reprises, afin que la terre soit bien 
meuble et bien nivelée, et l'on charrie ensuite 
l'engrais. A l'une des extrémités de la pièce 
se trouve une cuve d'un quart de mètre cube 
environ; un carton y verse un tonneau de 
courte-graisse, un ouvrier répand alors le 
liquide à 7 mètres environ autour de lui, au 
moyen d'une poche en bois garnie d'une per- 
che de 2 à 7* métrés de longueur. La cuve 
vidée fc carton la transporte plus loin, le 
tombereau avance alors de quelques pas; on 
verse de nouveau la courte-graisse dans la 
cuve, on la répand comme il vient d'être dit. 
et l'on continue ainsi de suite l'opération, 
jusqu'à ce que l'on soit parvenu à l'extrémité 
de la pièce. Il est bon d'observer ici qu'aux 
environs de Lille, tous les champs sont la- 
bourés en planches de 4 ou 5 mètres. Cer- 
tains cultivateurs, peu de temps après que la 
surface du champ a été arrosée, font passer 
la herse pour recouvrir légèrement l'engrais; 
mais la plupart regardent celte précaution 
comme superflue, les matières liquides étant 
proœptement absorbées par une terre parfai- 
tement ameublie. 

«Aux environs de Lille, on emploie la 
courte-graisse dans la proportion de 130 à 
160 tonneaux, contenant chacun 125 litres, 
par bonnier (I hectare 41 ares 87 centiares). 

« La méthode que l'on suit pour répandre 
la courte-graisse sur les plantes repiquéesde 
colza ou de tabac, n'est pas la même à 
l'égard de l'une et de l'autre récolle. Pour le 
colza, on se contente de répandre l'engrais, 
sous forme de pluie, au moment où la vége- 
talion s'apprête à partir, au printemps : quant 
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tabac, un ouvrier fait, avec un plantoir, 
nn trou près du pied de chaque plante: un au- 
Ireouvricr y verse une cuillerée d'engrais sur 
laquelle il rabat un peu de terre avec son pied. 

„ Rien de plus énergique que la courle- 
graisse. Répandue avant les semailles, elle 
& t germer la graine dans l'espace de qucl- 
aues jours; jetée sur les plantes en végéta- 
tion, elle ' cs ranime, leur communique une 
grande vigueur et leur conserve de la fraî- 
cheur, même par les fortes sécheresses. Celte 
sorte de fumure n'agit que sur la récolte de 
l'année. » •. 

L'inspecteur d agriculture que nous ve- 
nons de mettre à contribution pour les obser- 
vations très-exactes qui précèdent, constate, 
d'après les renseignements pris sur les lieux, 
qu'aucun cultivateur du Nord n'a reconnu 
de mauvais goût aux produits obtenus avec 
la courte-graisse. C'est une grosse erreur que 
nous nous permettrons de relever en passent. 
Nous tenons de plusieurs vieillards du dépar- 
tement du Nord que le pain n'y vaut plus ce 
qu'il valait autrefois, que les betteraves ob- 
tenues avec la courte-graisse sont moins re- 
cherchées que les autres par les fabricants de 
sucre; nous savons enfin que le tabac fumé 
abondamment avec cet engrais, répand, lors- 
qu'on le brûle en cigare ou autrement, une 
odeur de fosses d'aisances très-prononcée. 
Les cultivateurs qui ont le palais et le nez 
habitués à la saveur et à l'odeur de la courte- 
graisse, peuvent ne plus les distinguer, mais 
tous ne sont pas dans ce cas. 

Coiil»tilièl»e. — Genre d'insectes de 
l'ordre des Orthoptères, qui ne renferme que 
quelques espèces . toutes remarquables par 
l'organisation de leurs pattes de devant, qui 
leur permettent de fouir la terre et de se 
creuser des galeries dans son sein, galeries de 
l'existence desquelles on est averti par des tas 
de terre semblables en très- petit à ceux de la 
taupe, ce qui a valu à ces insectes le nom de 
taupc-griÙon. Nous ne parlerons ici que de 
U courtilière commune. 

Cet insecte est d'un brun roussatre en 
dessus, d'un jaune fauve en dessous; il est 
long de 4 à 5 centimètres ; sa tète est petite, 
ovale, son corps mou : ses élytres ou ailes 
*ont courtes et arrondies. Scspatles de devant 
ont la forme de mains ou de palmes, termi- 
nées par des dents fortes, acérées et immo- 
biles. Ces pattes sont organisées admirable- 
ment pour lui servir à creuser la terre ; elles 
sont couvertes de poils. 

La courtilière habile ordinairement les 
Çnamps cultivés, les jardins, les terres lé- 
gères: là elle cause des dégùls considérables 
nu * plantes. On reconnaît de suite un canton 
°î ? 8 î, 1186 ^^ sonl nombreux, parce que la 
Relation y souffre, et que les plantes dont 



les racines sont coupées ou mangées y jau- 
nissent. Quelques auteurs affirment qu'elles 
vivent de larves et qu'elles ne creusent leurs 
galeries que pour aller à la recherche des 
insectes qui leur servent de nourriture. D'au- 
tres savants, M. Boitard, entre autres, assurent 
qu'elles ne se nourrissent que de matières 
végétales. Quoi qu'il en soit, dans les deux 
cas, les courlilières sont des animaux nuisi- 
bles qui sillonnent !a terre en toussons, cou- 
pant toutes les racines qu'elles rencontrent 
et faisant ainsi un grand tort aux cultiva- 
teurs. Elles ne sortent que le soir de leur re- 
traite et habituellement elles vont alors à la 
recherche d'une nouvelle demeure. Ces in- 
sectes s'accouplent aussi le soir, et c'est alors 
que le mâle fuit entendre une espèce de chant 
au moyen duquel il appelle sa femelle. Lors- 
que celte dernière est fécondée, elle dépose 
ses œufs qui sont d'un brun jaunâtre et au 
nombre de trois ou quatre cents, dans un nid 
qu'elles creuse dans un terrain solide, et près 
duquel elle établit elle-même sa demeure. 

Les petits éclosent vile ; en sortant de l'œuf, 
ils sont tout blancs, mais ils ne tardent pas à 
revêtir les couleurs qui leur sont naturelles; 
dans cet état, à part les ailes qu'ils n'ont pas 
encore, ils ressemblent tout à fait aux in- 
sectes parfaits. En hiver, ils restent dans une 
immobilité complète. Il leur faut trois ans 
pour atteindre tout leur accroissement. 

Quoique les procédés employés pour les 
détruire ne puissent guère être appliqués que 
sur une petite étendue de terrain, nous allons 
les faire connaître à nos lecteurs. On conseille 
de leur faire une chasse active, de labourer 
fréquemment les terres qui en contiennent 
beaucoup; on tue ceux que la charrue ramène 
à la surface du sol. et on tourmente ainsi les 
autres qui vont chercher des lieux plus tran- 
quilles. On fait en terre des trous que l'on 
remplit de fumier de Yacbe : les courtilières. 
attirées par l'engrais, accourent dans ce lieu ; 
lorsqu'on suppose qu'il y en a une certaine 
quantité de rassemblées, on enlève avec une 
bêche le fumier et on écrase les taupes-gril- 
lons. On comprend que celle opération doit 
être faile avec vitesse. On raconte encore 
qu'en plaçant en terre des pots vernissés, elles 
y tombent et ne peuvent plus en sortir. Enfin 
comme les corps gras les font périr, on a pro- 
posé de les détruire en versant un mélange 
d'huile et d'eau dans leurs galeries. Si la 
courtilière est atteinte par le flot avant 
d'avoir pu s'enfuir, on est sûr d'en être dé- 
barrassé. Ce moyen peut être employé dans 
les terrains très-compactes où l'eau n'est pas 
absorbée facilement. Les chais leur font la 
guerre, et les mangent avec avidité quand ils 
peuvent s'en saisir. Ces insectes sont hideux 
et beaucoup de personnes craignent de les 
toucher ; cependant ils ne sont pas dange- 
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reux. car ils ne sauraient mordre, et on peut 
les prendre impunément par toutes les par- 
ties de leur corps. 

Court-pciiclii ou capendu. — 

Variété de pommier pour haut-vent, fort 
estimée en Belgique et dans le nord de la 
France. La pomme de court-pendu, ainsi ap- 
pelée peut-être parce que le pédoncule qui 
s'attache aux rameaux est très-court, n'a rien 
de très-flatteur pour l'œil. C'est un fruit plu- 
tôt petit que moyen, d'une couleur grisâtre, 
relevée dejaunc et de rouge affaiblis et som- 
bres. Sa chair est serrée et ne manque pas de 
saveur. On le mange en hiver et au printemps. 

Cousins. — Genre d'insectes de Tordre 
des Diptères. Les cousins ont la tôle petite, 
arrondie. les) eux ronds; leurs antennes sont 
velues et les poils qui les recouvrent forment 
des espèces de panaches. Mais ce qui les ca- 
ractérise surtout, c'est une trompe d'une orga- 
nisation admirable qui leur sert à sucer le 
sang. La délicatesse de cet organe est extrême, 
et cependant il se compose d'un assez grand 
nombre de parties, comme on va le voir. 
A l'extérieur, celte trompe ressemble à un 
siphon terminé par un renflement en forme 
de bouton. Celte partie extérieure n'est que 
l'enveloppe du suçoir ou de l'aiguillon; elle 
consisle en une pièce étroite, d'une substance 
plutôt cornée que transparente, mais très- 
flexible, et dont les bords, en se roulant et 
se rapprochant l'un contre l'autre, forment 
un fourreau fendu dans toute sa longueur, et 
dont le renflement terminal représente les 
deux lèvres de la trompe des mouches ordi- 
naires. C'est dans ce fourreau qu'est contenu 
l'aiguillon. Celui-ci , bien que très-délié, se 
compose de six soies très-aiguës disposées par 
paires sur trois rangs, dont les deux du milieu 
ont à leur extrémité des dentelures dirigées en 
arrière. Quand le cousin veut piquer, il ap- 
puie le bout du fourreau dont nous venons 
de parler sur l'endroit de la place qu'il juge 
le plus facile à percer, et à mesure que son 
aiguillon y pénètre, on voit ce fourreau s'en 
séparer, en se courbant, sans que sa partie 
inférieure, qui pose sur la peau , change de 
place, et finit par se plier en deux, lorsque 
l'aiguillon est totalement enfoncé dans la 
plaie. Ensuite on le voit se redresser et en- 
velopper de nouveau l'aiguillon lorsque l'in- 
secte retire celui-ci de la plaie. Or, on con- 
çoit que celte opération serait impossible si 
le fourreau n'était pas fendu dans toute sa 
longueur, comme nous Pavons dit. Celle 
description est tirée de l'article cousin du 
Dictionnaire universel d'histoire naturelle , 
article écrit par M. Duponchel. 

La piqûre faite avec cet instrument est 
très-douloureuse, et ce qui la rend telle, c'est 



surtout une liqueur vénéneuse que le cousin 
introduit dans la petite plaie pour rendre à 
ce qu'on présume le sang dont il se gor»e 
plus liquide. Ces insectes habitent les I i C u\ 
bas et humides des bois et des prairies, dont 
ils ne sortent que le soir pour se répandre 
dans les maisons, car ils craignent beaucoup 
le jour et la chaleur. Tout le monde sait 
qu'en volant ils font entendre une espèce de 
bruit ou bourdonnement très-incommode 
Ces insectes sont très désagréables dans les 
pays chauds, ce qui n'empêche pas les Lapons 
d'en être tourmentés au point d être obligés 
de se couvrir le corps de corps gras et hui- 
leux pour se préserver de leurs piqûres. Dans 
le Midi on est obligé, pour dormir tranquil- 
lement, d'entourer les lits avec de la gaze. 

Les cousins s'accouplent dans l'air, et lors- 
que la femelle est fécondée, elle va pondre 
sur les eaux dormantes deux à trois cents 
œufs, qu'elle colle les uns avec les autres. ci 
qu'elle abandonne ensuite à l'impulsion des 
vents. Ces œufs ont en pelit la forme d'une 
cruche de grès; la larve qui en sort subit, 
après plusieurs changements de peau, sa 
transformation en nymphe. Celle-ci continue 
d'habiter les eaux où elle est née, et quand 
arrive pour elle le moment de devenir in- 
secte parfait, elle perce son enveloppe, en 
sort et lorsque après quelques instants ses 
ailes se sonl séchées et raffermies, le cousin 
prend son essor dans les airs. Ces insectes 
ont plusieurs générations par an, et ils 
finiraient par devenir pour nous un véritable 
fléau, si les oiseaux , les poissons, les autres 
insectes n'en détruisaient un grand nombre. 
Il en périt aussi beaucoup par accidents, el 
surtout il s'en noie au moindre vent une 
quantité considérable au moment où ils pa- 
raissent à la lumière. 

La seule espèce dont nous parlerons ici est 
le cousin commun. Cet insecte est d'un brun 
jaunâtre avec des lignes brunes plus foncées 
sur le dos; son ventre est d'un gris pâle aver 
des anneaux bruns, ses pieds sont bruns, ses 
cuisses jaunâtres. C'est celte espèce qui est 
commune dans nos pays, et qu'on voit sou- 
vent le soir former des groupes, voltiger.se 
balancer et exécuter des sortes de danse, 
dans les airs. 

Parmi les espèces étrangères, quelques- 
unes sont revêtues de couleurs brillantes, 
mais leurs piqûres sont si douloureuses, et 
elles tourmentent tellement les habitants 
des pays où on les trouve, que les Indiens 
convertis au christianisme regardent comfl" 
un des grands plaisirs qu'on puisse goûter en 
paradis d'être délivré de ces animaux. 

On peut empêcher le gonflement qui sl,r ' 
vient à la suite de la piqûre des cousins e 
suçant immédiatement la plaie et 60 
lavant avec de l'eau bien fraîche, ou del L ' a 
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vinaigrée. L'alcali volatil étendu d'eau pro- 
duit encore le même effet. On réussit aussi à 
empêcher la douleur et l'inflammation en 
comprimant fortement la partie blessée. En- 
fin, si le nombre des piqûres était considéra- 
ble, il faudrait, après les avoir lavées avec 
l'alcali volatil, les recouvrir de cataplasmes 
émollients. 

Si on veut débarrasscrune chambre à cou- 
cher des cousins qui s'y trouvent, il suffît 
d'employer le moyen suivant qui est fort 
simple. On commence par fermer les fenê- 
tres de l'appartement une heure ou deux 
avant de se mettre au lit; on place en même 
temps dans cette pièce une lanterne allumée 
cl enduite de miel à l'extérieur, les insectes, 
attirés par la lumière et le miel , ne tardent 
pas à se trouver tous, ou à peu près, pris de 
façon à ne plus plus pouvoir se débarrasser. 

Contre. — Tarne de fer tranchante que 
l'on place en avant du soc de la charrue pour 
fendre le sol et diminuer les efforts du tirage. 
La loi défend aux cultivateurs de laisser les 
(outres aux champs pendant la nuit, attendu 
que les malfaiteurs peuvent en tirer parti. 

(Voy. CODE RURAL.) 

Coutricr.— Nom d'une espèce d'araire 
dont se servent les Provençaux pour labourer 
leurs terres. 

Couvain. — On appelle couvain les 
œufe et les larves des insectes qui vivent en 
société. Les abeilles, par exemple, placent 
ours œufs dans une partie de la ruche où les 
larves viennent ensuite à éclorc. La portion 
i ]WDS qui contient les œufs d*abord. puis 
'eslarves,est ce que l'on appelle le couvain 

Couva isoiï. — {Voy. incubation.) 

j ConYcrt lires. — Les couvertures des 

liî-i H 0DS rura,cs se font en ardoises, en 
' Ul,0 : s Plates, en tuiles creuses , en pierres 
en planches ou en chaume. 

'-es couvertures en ardoises ne sont com- 
JJjnes que dans le voisinage des ardoisières. 
«S sont gracieuses, légères et de longue 
re c. On les fixe au moyen de deux ou trois 
jus sur des planchettes qui portent le 
J ni de lattes. M. de Gasparin recommande 
iltanif 6 excIu *ivemenl de lattes en chêne, 
que tout autre bois s'échaufferait.' 
"est pas exact : dans TArdenne belge, 

bois ÔT, ' l a P ,u P arl du len H*i que du 
et L ç lK ; lre résist c fort bien. Le faitier 
, 2 arêtiers doivent être recouverts en 
! ^ J ganns de bon mortier. Par cela 
leur ni* ^'doiscs sont minces et de cou- 

Pendant I été 5 en hiver, elles ont l'in- 
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convénient de laisser passer la neige fouettée 
par le vent. Pour prévenir cet inconvénient, 
on a pris le parti d'enduire les joints des 
lattes avec de la bouse de vache fraîche. 

{Voy. ARDOISES.) 

Les couvertures en tuiles plates sont très- 
répanduesdans les pays à sous-sol argileux. 
Ce sont pour ainsi dire des briques très- 
minces, garnies d'un crochet ou d'une arète 
qui s'engage entre les lattes et empêche que 
les tuiles ne glissent. Elles coûtent moins que 
l'ardoise, mais aussi leur durée est moindre 
a beaucoup près. {Voy. tuiles.) 

Les couvertures en tuiles creuses sont ré- 
pandues aussi en P»elgique et en France. Elles 
sont plus lourdes que les précédentes, ont, 
par conséquent, plus de tendance à glisser 
dans le sens de la pente, et il devient im- 
possible de se servir de ces tuiles creuses 
pour des toitures très-inclinées. On les lixe 
avec de bon mortier hydraulique. 

Les couvertures en pierres plates sont com- 
munes dans les parties montagneuses de la 
Bourgogne. Ces pierres plates, de nature 
calcaire, connues, on ne sait pourquoi, sous 
le nom de laves, sont très-lourdes et exigent 
des murs fort épais et des charpentes énor- 
mes. Elles ne conviennent pas pour les pentes 
rapides. 

Les couvertures en planches sont assez 
rares. Tantôt les planches sont placées dans 
toute leur longueur et dans le sens de la 
pente du toit, avec des liteaux en recouvre- 
ment sur les joints; tantôt les planches sont 
découpées et placées en forme de tuiles pla- 
tes. Ainsi exposé aux intempéries de l'atmo- 
sphère, le bois se tourmente et se décompose 
vite. Pour en prolonger la durée, on le gou- 
dronne quelquefois. 

Les couvertures en chaume se composent 
ou de faisceaux de paille de seigle, c'est-à- 
dire de gluis ou de joncs qui se recouvrent 
l'un l'autre et sont liés aux chevrons. On re- 
couvre le faitier avec des tuiles creuses ou 
des gazons. Ces couvertures sont légères, 
économiques, fraîches en été, chaudes en 
hiver ; malheureusement, elles occasionnent, 
favorisent et entretiennent les incendies. Dans 
tous les pays, on fait la guerre aux toits de 
chaume; mais tant d'intérêts sont engagés 
dans la question, tant de gens ne seraient 
pas logés chez eux, s'il leur fallait faire la 
dépense d'une charpente pour la tuile, que 
l'autorité éprouve de grands obstacleset n'at- 
teindra pas de sitôt son but. 

Les toits de chaume ne sont pas désagréa- 
bles;! l'œil tant qu'ils sont neufs ou à peu près, 
mais dès que la mousse s'en empare, que la 
joubarbe fleurit sur le faîte, que la pourri- 
ture attaque le chaume, et que les eaux des 
pluies en découlent noirâtres, comme du pu- 
rin de basse-cour, leur aspect devient re- 
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poussant et ne passionne plus que les paysa- 
gistes. 

Crachats de coucou ou de gre- 
nouille- — On appelle ainsi vulgairement 
des petites masses écumeuscs , comme la 
mousse du savon , que I on trouve au prin- 
temps sur les feuilles et les liges des végé- 
taux. Ces crachais sont produits par des in- 
sectesnommés ccrcopcs. dont il a été question 
à ce mol. Nous y renvoyons donc le lecteur. 

OaiC. — (Voy> CARBONATE DE CHAUX.) 

Crambcou chou marin. — Genre 
de plantes de la famille des Crucifères, qui 
renferme plusieurs espèces. Nous ne décri- 
rons ici que celle qui est cultivée dans les 
jardins potagers et qui croit dans nos con- 
trées, dans les sables des bords de la mer. 
Celte plante se trouve aussi près des mers 
de l'Asie du Nord, mais elle y est plus rare. 
Elle a une racine épaisse d'où partent plu- 
sieurs tiges, dont la hauteur s'élève à un 
mètre et qui sont lisses et charnues. Ses 
feuilles inférieures sont presque arrondies, 
dentées et ondulées ; celles du dessus sont 
linéaires, aiguës et entières. On rend ses 
jeunes pousses ou turions plus tendres et plus 
agréables en les faisant étioler à l'aide de 
vases, dont on les recouvre, puis on les fait 
cuire comme on fait cuire les asperges. Ce 
légume est excellent, et pour le goût il rap- 
pelle beaucoup le chou-fleur. 

Sa culture demande une terre sablonneuse, 
dans laquelle il puisse enfoncer ses longues 
racines; celte terre doit être, en oulre, bien 
bêchée et fumée avec du fumier de Yache. 
On le cultive plus difficilement dans les terres 
fortes et argileuses , et il n'y vient jamais 
aussi bien. Lorsque le sol est bien préparé, 
on sème au mois de mars ou au commence- 
ment d'avril 5 à 6 graines de chou-marin, 
dans des trous de 5 à 4 centimètres de pro- 
fondeur, et qui sont séparés les uns des autres 
par une distance à peu près double. Lorsque 
les graines ont levé et que les jeunes plantes 
sont déjà un peu fortes, on n'en laisse qu'une 
seule, la plus vigoureuse, et on arrache les 
autres. On peut, si l'on veut, repiquer les pieds 
arrachés, mais cette plante reprend difficile- 
ment, nous devons en prévenir nos lecteurs. 
Tendant la belle saison, on sarcle et on bine 
le crambé autant qu'ilest nécessaire; on a soin 
de le couvrir de fumier pailleux, car il aime 
beaucoup les engrais. Quand il a atteint l'âge 
de 3 ans, on peut commencer à le faire étioler. 
Pour cela, on le couvre en hiver avec de la 
terre mêlée à des feuilles mortes , on l'en- 
toure de fumier, et six semaines ou deux mois 
après, on commence déjà à pouvoir récolter. 
Ou bien on suit la méthode que nous avons 



indiquée plus haut, qui consiste à recouvrir 
chaque pied avec des vases , et lorsqu'on a 
coupé le pied qui a blanchi et est bon à man- 
ger, on recouvre encore avec le vase, et l'on 
peut, de cette façon, faire plusieurs récoltes 
par an. Enfin, on peut encore le butter comme 
le céleri. Cette méthode est celle que beau- 
coup de personnes préfèrent. On obtient ainsi 
des feuilles blanches , bien étiolées et qui 
peuvent atteindre plus de 55 centimètres de 
hauteur. En Hongrie et en Tartarie, on cul 
tive un crambé qui, pour plusieurs auteurs, 
n'est qu'une variété du précédent. On mange 
seulement sa racine qui a irès-bon goût, mais 
elle doit être apprêtée aussitôt après qu'on 
l'a arrachée , sans quoi elle se durcit et de- 
vient très-amère. On la sert soit crue, soi! 
cuite, absolument comme nous faisons pour 
notre céleri. Les crambés que l'on fait étioler 
ne doivent jamais donner de graines, aussi 
doit-on couper tous les bourgeons qu'on 
aurait pu oublier. Ces plantes durent long- 
temps, et, tant qu'elles sont vigoureuses, on 
les conserve ; on ne les remplace que lorsqu'on 
les voit souffrir et devenir moins fortes. Les 
parties qu'on mange sont les liges et les 
jeunes feuilles. En Angleterre, on cultive 
beaucoup le crambé ; les jardiniers de Bail), 
surtout, excellent dans celte culture ; el ils 
en font un débit vraiment considérable sur 
les marchés de ce pays. 

CB»ambus ou cranibcs. — Genre 
d'insectes de l'ordre des Lépidoptères ou 
Papillons, qui renferme une soixantaine des 
pèces. Les chenilles des crambes habitent 
les mousses dont elles rongent les racines: 
quelques-unes d'entre elles viventen société. 
On trouve ces papillons dans les hautes 
herbes des bois, sur les feuilles des arbres, 
les bruyères. Ils sont nocturnes et commun* 
surtout dans les mois les plus chauds o( 
l'année. Leur vol est court, et si on les pour- 
suit, c'est dans les endroits les plus fourre- 
des lieux qu'ils habitent qu'ils vontseréfu?i^ r 
Nous citerons ici les deux espèces suivantes • 

1° Le crambé des graminées qui a I e5 
ailes cendrées avec une ligne courte et ar- 
gentée sur chacune d'elles. 

2° Le crambe des pins a les ailes supé- 
rieures jaunes avec deu\ lâches d'un Mao 
argenté, dont l'une est ovale et l'autre a un 
forme allongée. 

Crampe. - On appelle crampe ^ 
contraction subite, involontaire et P lus ' 
moins douloureuse d'un ou de P ms ' el . ,rs ri m iU \ 
clcs du corps. Les crampes ont leur °"Çj |eSi 
mains, aux cuisses, mais surtout aux jam ■ 
Elles sont quelquefois occasionnées par 
affection du cerveau ou de la moelle è\nm • 
Comme la guérison seule de la nialaun 
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les produit peut les faire disparaître, nous 
n'avons pas à nous en occuper ici. Lesfemmcs 
y sont plus sujettes que les hommes, surtout 
lorsqu'elles sont enceintes. Une fausse posi- 
tion, la fatigue, la compression d'un membre, 
une piqûre, une contusion peuvent déterminer 
,| C s crampes. Pour les guérir, il suffît de faire 
cesser la cause qui les produit, de frictionner 
la partie malade, tout en lui faisant exécuter 
quelques mouvements. Pour les crampes qui 
existent dans les jambes, on les fait passer 
presque immédiatement en appuyant forte- 
ment le pied tout entier sur la terre et en 
étendant le membre, ou bien encore en pre- 
nant un appui sur le sol avec le talon et en 
relevant la pointe du pied. Les femmes en- 
ceintes, que les crampes tourmentent quel- 
quefois beaucoup pendant lesnuits. peuvent se 
soulager en serrant médiocrement la cuisse au- 
dessus du genou à l'aide d'un ruban assez large. 

On donne aussi le nom de crampe à une 
douleur très-vive de l'estomac due à une con- 
traction forte de cet organe. 

Cransou. — Nom vulgaire du co- 

uilkama. (Yoy. ce mot.) 

Crapaud. —Genre de l'ordre des ba- 
traciens et de la famille des Anoures. Nous 
nous contenterons de dire ici quelques mots 
du crapaud commun. Cet animal, qui est 
connu de tout le monde, peut atteindre jus- 
qu'à lo ou 16 centimètres de longueur. Il est 
lourd et hideux ; il habite ordinairement dans 
'les trous, dans les bois, sous les pierres, dans 
les creux d'arbres et jusque dans les caves 
^ les lieux humides des habitations. Le cra- 
paud sort surtout le soir pour chercher les 
vers , les mouches , les cloportes , les li- 
"laccs. etc., dont il fait sa nourriture. Au 
temps des amours, qui a lieu ordinairement 
dans les mois de mars et d'avril, il fait en- 
tendre une espèce de chant plaintif. A celte 
''l'O'lue, le mâle et la femelle se rendent dans 
m» mares, elle premier féconde lesœufs nom- 
weux qui sortent du corps de la dernière, à 
mesure qu'elle les pond. On a trouvé, dit-on, 
î'es crapauds vivants dans des pierres, là où 
lls ne pouvaient avoir aucune communica- 
w>n avec l'air extérieur. Un savant, M. Milne 
t-uwards, en a enfermé dans du plâtre, et ils 
«ni pu vivre ahisi enfermés pendant plusieurs 
mois. Il n'est pas un de nos lecteurs qui n'ait 
J«ssi entendu parler de pluies de crapauds. 

l0 " sait qu'après un orage la terre est qucl- 
"etois couverte d'une quantité innombrable 
.Petits crapauds. Jusqu a présentas savants 
«W pas donné une explication satisfaisante 
eux l 'M u assez grand nombre d'entre 
«egardent au moins comme douteux, en 
31 l Uu d pleuvrait de ces animaux. 

S crapauds sont hideux et repoussants, et 



inspirent à beaucoup de personnes un véri- 
table dégoût. Autrefois même on les regardait 
comme étant venimeux; on prétendait que 
leurs morsures étaient très-dangereuses, et 
que leurs verrues contenaient un venin très- 
actif; on allait même jusqu'à soutenir qu'ils 
avaient la faculté de fasciner, de magnétiser 
plusieurs autres animaux. Riais les progrès de 
la science ont fait justice de tous ces préjugés, 
et il est bien constaté que le crapaud est un 
être tout à fait inoflensif. Lorsqu'il est tour- 
menté, il lance son urine à ses agresseurs, 
et fait sortir des verrues qui couvrent son 
dos une humeur laiteuse. Il a en outre la 
faculté de se gonfler énormément en faisant 
passer une certaine quantité d'air entre son 
corps et sa peau qui est très-extensible ; par 
ce moyen il peut se rendre presque insensible 
aux coups et aux chocs extérieurs, et il sup- 
porte alors facilement une pression très-forte 
sans qu'il paraisse en soufl'rir. Nous finirons 
eu racontant une anecdote qui prouve que 
le crapaud peut vivre très-longtemps. Pen- 
nant rapporte qu'un de ces animaux, qui vi- 
vait dans une maison sous un escalier, avait 
pris l'habitude de venir tous les soirs dans 
une salle à manger, aussitôt qu'elle était 
éclairée; il se laissait prendre et mettre sur 
une table, puis il dévorait tranquillement 
des vers ou des mouches qu'on lui donnait. 
Il vécut ainsi pendant trente-six ans, et en- 
core ne mourul-il que par suite d'un accident. 

Crapaud. — On appelle crapaud une 
maladie du cheval qui porte aussi le nom de 
fie. {ï'oy. ce dernier mot.) 

Crapaud desbëtes a laisse. — 

Cette maladie est mieux connue sous le nom 
de piélin, auquel nous renvoyons pour en 
parler. 

Crapaudiuc. — La crapaudine est 
un engorgement situé au-devant du paturon, 
au-dessus de la couronne du pied du cheval. 
Cet engorgement se termine souvent par ul- 
cération. Le poil de la partie malade tombe, 
se recouvre d'une espèce de gale ou croûte 
qui, lorsqu'elle vient à tomber, laisse à sa 
place une plaie d'où sort une humeur très- 
fétide et tellement àerc quelle Boit à la 
longue par séparer l'ongle du sabot. Cette 
maladie qui, quelquefois, se guérit prompte- 
ment . peut devenir extrêmement grave. 
Comme elle est de même nature que les eaux 
aux jambes, et qu'elle demande le même 
traitement, pour ne pas nous répéter, nous 
renvoyons le lecteur à ce dernier mot. 

Crassane. — Variété de poires e\ 
ccllenles. On donne le nom de crassane 
(Vhivcr au beurré Bruneau. qui est bon à 
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manger en janvier et février. La bergamote 
crassane ou cresanc est une poire d'espalier 
bonne à manger en novembre et décembre. 

Crassulacée».— Famille de plantes 
dicotylédones, renfermant quelques espèces 
qui sont cultivées dans les jardins d'agré- 
ment, comme les joubarbes, les orpins, etc. 

CraYO. — Nom que donnent les flori- 
culteursà plusieurs espèces d'œillots. 

CrècllC. — Ce qu'on appelle auge dans 
les écuries, on l'appelle crèche dans les éta- 
bles el les bergeries. 

Crème. — Quand, après la traite des 
vaches, vous laisses le lait en repos, il finit 
par se diviser en trois parties bien distinctes. 
La première, d'un blanc jaunâtre, douce, 
onclueuse, épaisse, monte à la surface. C'est 
la crème. La seconde partie, plus blanche 
que la crème, se forme en caillots, en gru- 
meaux. C'est le caséum, autrement dit le 
fromage. La troisième partie est un liquide 
verdâtre que les gens de science appellent 
sérum et que nous appelons tout bonnement, 
nous autres, du petit-lait. 

La crème monte en vingt-quatre heures 
environ, lorsque la température est à 10 ou 
12°. Si cette température est un peu plus 
élevée, elle monte en seize heures. Notons 
encore en passant que la séparation de la 
crème se fait d'autant mieux et d'autant plus 
vite que les vases à lait sont plus évasés et 
ont moins de profondeur. On lève la crème 
formée soit avec une large coquille plate, 
soit avec une ccrémoire en fer-blanc, et l'on 
a soin de la verser dans des vases élevés et à 
ouverture étroite, attendu qu'elle s'y conserve 
mieux que dans les autres. Dans les journées 
chaudes de l'été, on lève la crème matin et 
soir. 

Exposée à i'air, la crème devient tellement 
épaisse jqu'au bout de quelques jours, on 
peut mettre sens dessus-dessous le vase qui 
Ja contient sans qu'il en tombe. Au bout 
d'une semaine ou d'une dizaine de jours au 
plus, elles perd sa saveur douce et se convertit 
peu à peu en fromage gras. 

La quantité de crème contenue dans le lait 
n'est pas la même pour toutes les vaches. 
Ainsi, il résulte d'observations nombreuses 
que les vaches noires et rouges donnent un 
lait plus crémeux que les vaches de couleur 
claire. Le lait d'une même vache, et prove- 
nant d'une même traite, n'est pas non plus 
également crémeux. Celui qui est tiré d'abord 
est clair et très-chargé de petit-lait; celui 
qui vient ensuite est plus riche en crème. 
C'est pour cela qu'en Italie on abandonne 



aux veaux le premier lait, tandis qu'on ré- 
serve le dernier pour la laiterie. 

La crème fraîche est une nourriture très- 
agréable, mais difficile à digérer. La crème 
légèrement salée, puis enveloppée dans un 
linge de toile et mise en terre pendant qua- 
rante-huit heures environ, subit certaines 
modifications qui la rendent fort délicate. 
On la sert sur certaines tables en guise de 
fromage gras. 

Au dire de quelques écrivains, la crème 
est un contre-poison puissant dans tous les 
cas d'empoisonnement où l'on administre 
le lait. 

Riais la crème est surtout employée à la 
fabrication du beurre. (Voy. r.F.uniu:et uit.) 

Crcpi. — On appelle ainsi l'enduit dont 
on recouvre les murs des habitations à l'ex- 
térieur. Le crépi est ordinairement composé 
de chaux et de sable fin. Quelquefois, dans 
les localités où les hivers sont rigoureux, on 
ajoute à ce mortier, pour lui donner de la 
solidité, une certaine quantité de ces scories 
des hauts fourneaux, qui sont connues sous 
le nom de laitier. 

Crepidc. — Genre de plantes de la fa- 
mille desComposées. Les espèces qui le com- 
posent croissent le long des chemins, des 
murs, dans les endroits cultivés; il n'est pas 
rare d'en trouver même dans les lieux peu 
fréquentés des villes, sur les murailles des 
jardins ; on ne les rencontre que dans les con- 
trées tempérées: elles n'aiment ni les grands 
froids, ni la grande chaleur. On cultive dans 
les jardins la crépide rouge, dont le calice hé- 
rissé et les fleurs d'un rouge tendre produi- 
sent un fort joli effet; la crépide barbue, dont 
la fleur a un fond noir avec des rayons jau- 
nes; la crépide bisannuelle, qui est très-com- 
mune dans les prairies humides, est une belle 
plante dont les grandes fleurs jaunes produi- 
raient un bon effet dans les parterres, et 
qu'on admirerait si elle nous arrivait de pays 
étrangers: mais comme nous la foulons tous 
les jours aux pieds, on la néglige. Il en est de 
même de la crépide élégante dont les Heurs 
sont beaucoup plus petites. 

Crcssou. — Genre de plantes de la fa- 
mille des Crucifères, dont une seule espèce, 
le cresson officinal, doit nous occuper u • 
Sa tige, haute de 2 à 5 décimètres, 
creuse, rameuse, couchée, et poussant des 
rejets et des racines de sa base ; ses BWUJJ 
sont composées de folioles dont la tcrmin a e 
est toujours plus grande et en forme decœ ; 
ses fleurs sont blanches, et ses fruits ou 
ques un peu arqués. Il croît dans e£j 
laines, les ruisseaux, dans les eaux cterese 
courantes. Il varie beaucoup sous le mu 
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de la taille, et atteint quelquefois une lon- 
gueur considérable lorsque l'eau dans la- 
quelle il se trouve est vive et profonde. 

Tout le monde connaît l'usage du cresson 
tomme aliment. On le mange en salade, et on 
s'en sert aussi en cuisine pour entourer les 
rôtis de volaille principalement. 

Le cresson est très-employé en médecine, 
mais on ne peut s'en servir que lorsqu'il est 
frais; à l'état sec il perd toutes ses propriétés 
médicinales; il en est de même si on le fait 
cuire. Son suc, qui est très-abondant, est con- 
seillé dans une fuule de maladies, telles que 
les maladies delà peau, lescorbut, la phthisie, 
les calculs, etc., etc. Les personnes qui ont 
l'estomac délicat, peu d'appétit, dont le sang 
est appauvri, se trouvent aussi très-bien de 
l'usage du suc du cresson. Dans certains pays, 
ii Paris principalement, on regarde cette 
plante comme un remède souverain contre 
les maladies chroniques du poumon, et on lui 
a donné le nom de santé du corps. On l'a- 
joute souvent aux bouillons de veau ou de 
poulet. Le cresson entre dans la composition 
du sirop antiscorbutique , de la décoction 
anliscorbutique, etc. On peut obtenir le suc 
de cresson en battant et pressant ensuite ses 
liges et ses feuilles; si on veut le purifier, on 
le filtre avec du papier josepli. Sa dose est 
de GO à 120 grammes. Il est rare que l'on 
lasse usage du suc de cresson tout seul; on 
l'associe ordinairement avec celui de la vé- 
ronique beccabunga, de la chicorée sauvage, 
de la l'umeterrc, etc. Dans certains pays, on 
cultive le cresson en grand pour le vendre sur 
les marchés des grandes villes; mais cette 
culture ne convient qu'à un petit nombre de 
localités; cependant nous en dirons quelques 
mots à l'article suivant. 

Cresson alénois. — Plante de la 
famille des Crucifères, qui fait partie du genre 
passe-rage ou lépidium, et dont nous par- 
ons ici parce qu'elle est surtout connue sous 
e nom de cresson alénois. On le cultive pour 
'e mettre dans les salades. Sa tige est de 2 à 
( > décimètres, d'un vert glauque, et, mâ- 
J«ee, elle a une saveur très-piquante. Ses 
«Unies sont arrondies et découpées dans le 
bas de la tige; celles du haut sont souvent 
Wlïères, Ses Heurs sont blanches: ses fruits. 
( l uc l'on nomme silicules, sont ovales et 
t'innncrés. 

, L e cresson alénois est employé en méde- 
"ne comme un antiscorbutique; il passe 
au >isi pour avoir la propriété d'augmenter la 
quantité des urines. Ses feuilles sont, dit-on, 
tr es-bonnes pour guérir les croûtes laiteuses 
viennent souvent sur la tète et la figure 
fS enfants. Son suc pur ou associé à celui 
«Mes plantes sc donBe à la àoge Je 00 à 

120 grammes. 



Cressonnière — Tour établir une 
cressonnière, il faut avoir un terrain dans le- 
quel se trouvent des sources, ou bien où l'on 
puisse amener l'eau qui en provient. On 
creuse dans un sol qui présente ces disposi- 
tions des planches dont le nombre et la lar- 
geur sont en proportion avec l'eau qu'on a. 
Si le terrain est de bonne nature, on le laisse 
tel qu'il est; dansle cas contraire, après avoir 
rendu les planches bien égales, on les couvre 
de li à G centimètres de bonne terre, et môme 
d'une couche de terrain, puis on y fait entrer 
l'eau pendant quelques heures pour l'imbiber. 
On retire l'eau et on plante ou l'on sème en- 
suite. Quelques jours après, on submerge de 
nouveau toute la cressonnière pendant une 
demi-journée, et on fait écouler l'eau ensuite. 
Lorsque la plante est reprise, ou que la 
graine a bien levé, on inonde de nouveau les 
planches, mais en ayant soin de ne pas cou- 
vrir entièrement le cresson. Dès la seconde 
année on récolte , et l'on a de suite au- 
tant de produits que l'on en obtiendra plus 
tard. 

On peut simplifier cette méthode qui est 
la meilleure, et se contenter, après avoir 
planté le cresson, de le couvrir de quelques 
centimètres d'eau; une fois repris, il arrive 
promptement à la surface. Si on craint dans 
une cressonnière que la plante ne souffre pen- 
dant les grands froids, il est bon de la cou- 
vrir d'eau jusqu'à la hauteur de 10 centi- 
mètres pour empêcher qu'elle ne vienne à 
geler. 

Dans, les lieux où l'eau vive manque, on 
peut encore cultiver le cresson de la manière 
suivante : on place des tiges ou des racines 
de cresson dans des pots de terre à moitié 
remplis de terreau, et on les entretient plongés 
dans l'eau continuellement. On obtient ainsi 
des pieds de cresson qui fournissent des 
feuilles en abondance, même pendant l'hiver, 
pourvu qu'on rentre les terrines dans un lieu 
où les plantes ne souffrent pas du froid. On 
coupe le cresson, qu'on cultive ainsi, toutes 
les trois semaines, et même plus souvent si 
sa végétation est forte. 

Crétclle ou eynosnre. — Genre 
de plantes de la famille des Graminées, dont 
une espèce, la crélellc à crête, croît abondam- 
ment dans les prés et les lieux herbeux et 
donne un bon fourrage. Sa tige est haute de 
6 décimètres à peu près; ses feuilles sont 
étroites, et son épi est compose d'épillets. dont 
l'extérieur a des écailles minces, très-aiguës 
et dentées. Celte plante produit peu dans les 
lieux où elle se trouve. 

Crete-niariiie ou eriste-ma- 
rîne. — (rot/, mole, dont ces deux mots 
sont les noms vulgaires.) 
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Crctiiiisilie. CretillS. — Les cré- 
tins sont des idiots dont l'intelligence et les 
sentiments moraux sont au moins aussi dé- 
gradés que le physique. M. Ferrus, médecin 
distingué de Paris, a fait des crétins un por- 
trait dont nous extrairons ce qui va suivre : 
<lls ont, dit-il, une taille au-dessous de la 
moyenne; quelques-uns même de ceux que 
j'ai vus ne dépassaient pas un mètre. Leurs 
membres sont épais eteourts, surtout les infé- 
rieurs; et c'est là la cause principale de leur 
petite taille. Leurs chairs sont tlasques, leur 
peau rugueuse, d'un brun sale, lorsqu'ils ont 
été exposés pendant longtemps à l'air et au 
soleil, et d'une blancheur cadavéreuse s'ils 
sont restés sur leurs grabats et dans leurs 
habitations par suite de quelque inlirmilé. 
Leurs sens sont obtus et souvent incomplets; 
leurs cheveux sont rares cl roides; la peau 
de leur front est très-ridée, surtout en bas. 
Leur face présente peu de hauteur; sa lar- 
geur, prononcée vers son tiers supérieur, 
diminue brusquement au-dessous des pom- 
mettes pour se rétrécir angulairement à 
mesure qu'on se rapproche du menton. 
Leurs yeux petits , enfoncés et obliques , 
sont recouverts par des paupières épaisses, 
chassieuses et cernées de rides profondes; 
leurs pommettes sont saillantes; leur nez 
épaté laisse entre le front et lui une rigole 
profonde. Leur bouche est béante, à lèvres 
épaisses et renversées en dehors. Leur lan- 
gue est gonflée et visqueuse, leurs joues sont 
pendantes. Leur menton est très-aigu; et le 
pavillon de l'oreille s'écarte beaucoup des 
parties latérales du crâne. Le plus grand 
nombre d'entre eux porte un goitre qu'on 
nomme vulgairement sonnette à cause de sa 
mobilité.» Tel est le portrait du crétin maie 
en général. Chez les femmes, un certain nom- 
bre présentent à peu près les mêmes traits, 
mais d'autres en di lièrent d'une manière 
notable. Lesdernières ont le corps sveltc, les 
membres souples, le cou long et flexible, la 
tète petite, le visage anguleux, la bouche 
saillante par suitedu prolongement de l'os in- 
cisif; en sorte qu'elles ont une certaine ressem- 
blance avec les singes qui se rapprochent le 
plus de l'homme. En général, les crétines ob- 
servées par ce savant avaient les seins petits 
et mous, quoique certains auteurs assurent 
que leurs mamelles sont volumineuses et 
flasques. 

Il arrive assez fréquemment que ces êtres 
disgraciés de la nature sont aveugles etsourds 
et muets. Ils sont souvent couverts de dartres 
et vivent rarement au delà de trente ans. Les 
crétins sont paresseux, apathiques, gour- 
mands, malpropres, lascifs. 

Les pays où l'on en rencontre sont l'Ecosse, 
les Pyrénées, l'Auvergne ; mais ils sont sur- 
tout abondants dans la Vaurienne, le Valais 



et la vallée d Aosle. Us habitent les vallée, 
humides et profondes de ces contrées entre 
de hautes montagnes, et les auteurs s'accor- 
dent à considérer l'air chaud et humide de 
ces pays, ainsi que la malpropreté, l'humi- 
dité des maisons, et la bouc des chemins 
comme les causes de celte déplorable infir- 
mité qui est souvent héréditaire. Ce qui 
prouve du reste la vérité de ce qu'ont avancé 
les savants à cet égard, c'est qu'on a remar- 
qué que le crétinisme est beaucoup moins 
commun dans le Valais, depuis que l'on élève 
les enfants dans des lieux bien aérés et que 
les habitants de ces contrées se nourrissent 
et s'habillent mieux. On doit donc, pour pré- 
venir le développement du crétinisme chez 
les enfants, les faire élever sur les montagnes 
sous la double influence d'un air pur et du 
soleil, les nourrir mieux qu'on ne le faisait 
jadis, et les habituer de bonne heure à un 
travail proportionné à leurs forces, pour les 
empêcher de croupir dans l'indolence el la 
paresse. Il serait sage aussi de la part desau- 
torités d'assainir leurs vallées, en y construi- 
sant des routes et en faisant abattre u«c partie 
des arbres qui les encombrent. On leur don- 
nerait par ce moyen de l'air et du soleil. 

Crevasses. — Les crevasses chez 
l'homme sont des gerçures ou de petites 
fentes de la peau, qui peuvent se rencontrer 
sur les différentes parties du corps, mais qui 
sont surtout fréquentes sur celles que nous 
allons passer en revue. l°Les lèvres sont su- 
jettes à se fendre et à se crevasser ordinaire 
ment pendant la mauvaise saison, lorsque le 
temps est froid et surtout que le vent est sec 
La peau alors devient fine comme du papier, 
et le moindre mouvement suflit pour la dé- 
chirer, ce qui arrive habituellement en riant 
ou en éternuant. Il suflit presque toujours, 
pour faire disparaître cette légère incommo- 
dité, de frotter la partie gercée avec un peu 
d'onguent rosat, et lorsque ce moyen na 
pas réussi, ce qui arrive quelquefois chez les 
femmes dont le tempérament est lyniphaU" 
que, on cautérise légèrement la partie fendue 
avec un crayon de nilrale d'argent. 2° l e clos 
des mains est souvent aussi le siège de cre- 
vasses produites par les mômes causes; elles 
occasionnent de vives démangeaisons, et quel- 
quefois surloul, lorsque l'on est au lit, une 
chaleur insupportable. Les personnes qui p» 
état sont obligées d'avoir souvent les mains 
dans l'eau sont très-exposées à contracte' 
celte espèce de crevasses. Pour les guéril- 
la première chose à faire est donc d ôvijw 
l'eau et de soustraire en même temps je 
mains à l'action du froid. On couvre eWW" 
la partie malade avec delà graisse, de l BUMi 
ou une pommade dans laquelle on fait cul' 1 
une certaine quantité de sous-acétate i 
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.,lomb. Il est rare que la maladie ne se gué- 
risse pas promptementà l'aide de ces moyens. 
5° Lorsque la paume des mains est atteinte 
par des crevasses, les mouvements de ces 
parties sont diflkiles, la peau est dure, 
Laisse, fendillée, et presque toujours la per- 
sonne dont la main est ainsi crevassée éprouve 
des douleurs assez vives. Les gerçures de la 
plante des pieds, dans lesquelles la peau est 
dans le même état, sont fréquemment assez 
douloureuses pour rendre la marche impos- 
sible. Dans les crevasses qui sont situées sur 
ces deux parties, on doit avoir recours de 
suilc aux pommades avec les sels de plomb, 
tels que le sous-acétate et le sous-carbonate 
de ce métal. Dans quelques contrées on fait 
cuire de l'ai I dans de l'huile, puis on frotte 
la partie malade avec cette dernière ; on vient 
ainsi à bout de guérir les crevasses. Enfin, 
on peut employer une pommade dans la- 
quelle on fait entrer deux grammes de cam- 
phre, pour trente-deux grammes d*axongc , 
c'est-à-dire de graisse. 4° Il nous reste en- 
tore à parler des crevasses qui surviennent 
aux seins, des femmes qui allaitent, surtout 
lorsqu'elles le font pour la première fois. 
Ces crevasses sont occasionnées par l'irrita- 
tion que la succion de l'enfant détermine 
sur le bout du sein, et elles sont toujours le 
siège de douleurs très-vives et presque into- 
lérables, qui peuvent finir par amener des 
abcès ou d'autres maladies des mamelles qui 
sont ensuite Irès-dilliciles cl très-longues à gué- 
rir. Heureusement cette terminaison fâcheuse 
est rare, et les crevasses des seins peuvent se 
guérir assez promptement, en employant les 
moyens convenables, pendant un temps assez 
long; car il ne faut pas désespérer dans ce 
cas de l'effet d'un remède, parce qu'il ne 
produira pas un soulagement immédiat. 
Parmi le grand nombre de médicaments 
'lu'on a préconisés contre cette maladie, nous 
nous contenterons d'indiquer les suivants : 
0 faut, à moins d'impossibilité, continuer de 
donner le sein malade à l'enfant, mais en 
plaçant sur le mamelon un bout de sein en 
'aouichoue, pour que la douleur soit moins 
v . lvc pendant l'allaitement. On frotte la par- 
[JJ [naïade avec du beurre de cacao ou de 
' Iiui 1 e d'amandes douces, et on a soin de 
renouveler souvent ces onctions. On peut 
■'jouter à l'huile un peu de chaux; on obtient 
ainsi un Uniment oléocaleaire, qui produit 
•Je bons résultats contre cette affection. Une 
Pommade camphrée, comme celle indiquée 
^'-dessus, réussit aussi souvent à guérir les 
heures des mamelles. 

Uiez les chevaux et les ânes, on appelle 
crevasses des fentes étroites, allongées, sou- 
^ ei| t profondes, qui surviennent chez ces ani- 
' na "v au pli du paturon et au boulet. Ces 
ei Ues sont souvent le siège d'une suppuration 



fétide et àcre qui étend le mal, et elles sont 
toujours dans le sens transversal du membre. 
Elles sont souvent suivies des eaux aux jam- 
bes; on ne saurait donc trop y faire atten- 
tion. Les animaux qui ont les jambes grosses 
et couvertes de poils nombreux, qui en même 
temps ont un tempérament mou et lympha- 
tique, y sont beaucoup plus exposés que les 
autres. Cette maladie est plus fréquente 
aussi chez les chevaux de race commune que 
chez ceux de race fine, surtout lorsque par 
suite des travaux qu'on leur fait faire, ils 
sont obligés de marcher dans des chemins 
rocailleux, ou au milieu des boues âercs des 
villes. Les animaux que l'on fait coucher dans 
des écuries mal nettoyées, et sur des litières 
épaisses qui finissent par être converties en 
fumier, contractent aussi souvent cette affec- 
tion. Cette maladie, peu grave en apparence 
et qui quelquefois se guérit assez prompte- 
ment en lavant la partie malade avec de 
l'eau de mauve et en la couvrant de cata- 
plasmes émollients, est souvent très-dilïicilc 
à faire disparaître, et si l'animal après sa 
guérison n'est pas soustrait aux causes qui 
l'ont produite une première fois chez lui, les 
crevasses ne tardent pas à se montrer de 
nouveau. Voici, lorsque celte maladie est 
grave, le traitement à suivre. L'animal ma- 
lade doit être place dans une écurie propre 
cl sèche; il sera tenu au repos le plus absolu, 
car c'est une des premières conditions à 
remplir, si l'on veut que le mal se guérisse. 
On fera prendre au pied malade deux bains 
locaux par jour; dans l'intervalle des bains, 
il sera couvert de cataplasmes émollients, et 
on oindra les crevasses de l'onguent popu- 
léurn. Si, après quelques jours, on voit que 
ces moyens n'amènent pas une amélioration 
marquée, on les abandonne, car ils pourraient 
aggraver le mal. On a recours alors à des 
lotions avec la teinture d'aloès, ou avec le 
sulfate de cuivre (vitriol bleu) dissous dans 
du vinaigre. 

Si les crevasses sont très-anciennes cl 
qu'en même temps leurs bords soient durs 
et calleux, outre les lotions précédentes, on 
fait appliquer sur le pied malade des cata- 
plasmes de farine de lin arrosés avec l'extrait 
de Saturne, et on met un ou plusieurs sétons 
à la partie supérieure du membre malade; 
on purge le cheval de temps en temps, et on 
ajoute du sel de nilre dans ses boissons. 
L'ancienneté du mal force dans ce cas à join- 
dre des moyens généraux au traitement local, 
et souvent encore on n'est pas sûr de réussir. 
Il peut arriver aussi qu'il survienne des ex- 
croissances, des végétations dans les cre- 
vasses; on ne doit pas hésiter à les enlever 
avec un instrument tranchant. Lorsque le 
cheval est obligé de continuer à travailler, 
on ne peul employer qu'un Iraitemcnt pal- 



464 



CRI 



lialif qu'on renouvelle aussi souvent qu'il 
est nécessaire. Ce traitement consiste à laver 
les crevasses avec une solution de sous-acé- 
tate de plomb ou de sulfate de cuivre ( vi- 
triol bleu). 

Crevette marine. — Crustacé très- 
abondant sur nos côtes et dont la chair est 
estimée. 

Criblage. — Le criblage est une opé- 
ration qui consiste à séparer le bon grain des 
grains ebétifs de toute espèce qui s'y trou- 
vent mêlés, même après le vannage. On se 
sert pour cela d'un instrument appelé crible. 
Le plus simple de tous les cribles est une sorte 
de tamis garni d'une peau trouée. On s'en sert 
pour le grain, comme l'on se sert d'un sas 
pour la farine. Mais ce crible primitif fait 
peu de besogne, très-peu. On a dû par consé- 
quent lui substituer dans les maisons d'ex- 
ploitation un crible plus expéditif qui se 
compose d'une trémie et d'un cadre de bois 
incliné, dont le tablier est formé avec des 
fils de fer croisés. Lnfin, pour netloyer les 
grains d'une manière plus expéditive encore, 
l'on a imaginé un instrument à manivelle qui 
vanne le grain et le crible en même temps, 
aussitôt après le battage. {Voy. tarare.) 

Criblures. — On donne ce nom aux 
déchets de toutes sortes qui résultent du cri- 
blage des grains. Ce sont en général des 
graines adventices, chétivesou avortées. Les 
fermières s'en servent pour nourrir la volaille. 

Cric. — Sorte d'instrument composé 
d'une caisse en bois très-solidement cerclée 
et d'une crémaillère en fer, que l'on élève ou 
l'on abaisse au moyen d'une manivelle. On 
l'emploie pour soulever des fardeaux, et prin- 
cipalement pour soulever les essieux de voi- 
tures, pendant le graissage des roues. 

Crins. — On nomme crins, en général, 
les poils qui recouvrent la peau du cheval et 
de quelques animaux. Cependant on réserve 
plus spécialement ce nom à ceux qui sont 
placés à la queue et à l'encolure où ils for- 
ment la crinière. Ce sont les poils les plus 
longs et les plus gros du corps des animaux. 
A l'article rou.s, nous entrerons dans quel- 
ques détails sur les signes que les poils peu- 
vent donner pour indiquer l'état de santé ou 
de maladie des chevaux et des bêtes à cornes, 
sur leurs différentes couleurs , etc. Ici, nous 
nous contenterons de dire que, comme les 
poils et surtout les crins ont une certaine 
valeur dans le commerce, les cultivateurs ne 
doivent pas laisser perdre ceux des animaux 
qui viennent à mourir, ou même ceux que 
l'on fait couper, mais qu'il vaul beaucoup 
mieux les vendre. 



Criocèrc. — Genre d'insectes de l'or- 
dre des Coléoptères. Les criocères ont, en 
général, les cuisses de derrière fort allongées 
et le corps assez long; elles vivent sur diverses 
espèces de végétaux. Leurs larves, qui atta- 
quent de préférence les plantes de la famille 
des Liliacées, se nourrissent de feuilles et 
pour se dérober à leurs ennemis, elles se 
couvrent le corps avec leurs excréments, de 
façon qu'elles ressemblent assez bien à un 
tas d'ordures. La criocèrc du lis a la tête 
ainsi que le dessous du corps tout noir; du 
reste, elle est tout à fait rouge. Celle de l'as- 
perge est bleue avec le prothorax rouge et 
marqué de deux points noirs. Ses ailes ou 
élytres, qui sont bleues aussi, portent cha- 
cune quatre taches blanches sur leur bord 
externe. 

Criquet. — Genre d'insectes de l'ordre 
des Orthoptères, qui renferme un assez grand 
nombre d'espèces. Les criquets, comme tous 
les orthoptères, sont agiles sous leurs trois 
états et ils ne diffèrent de l'insecte parfait, 
lorsqu'ils sontà l'état de larvesou de nymphes, 
que parce qu'ils n'ont pas d'ailes, ou n'ont que 
des rudiments d'ailes. Les mâles, lorsque le 
moment de l'accouplement approche, font 
entendre un bruit qui a pour but d'appeler 
les femelles. Ce bruit résulte du frottement 
de leurs jambes de derrière contre leurs ély- 
tres. Une fois qu'ils sont accouplés, ils ne 
se séparent plus pendant la durée de cet acle, 
et s'ils viennent à être dérangés, la femelle 
emporte le mâle avec elle dans les airs.- Elle 
pond ensuite ses œufs en terre ou sur les 
plantes, et elle les entoure d'un liquide mous- 
seux, qui devient dura l'air. Les petits éclo 
sent vers le milieu du printemps, lorsque les 
grands froids sont passés. Les criquets volent 
bien, sautent mieux encore, mais ils mar- 
chent mal. Quelques espèces sont voyageuses 
et sont renommées, non pour leur beauté, 
mais pour les dégâts considérables qu'elles 
occasionnent. Toutes les espèces decriquets 
sont nuisibles aux plantes, et lorsque la faim 
les presse, tout leur est bon; avec leurs 
fortes mandibules, elles viennent à bout de 
détruire les tiges les plus dures, et quelque- 
fois même elles entament les écorecs des 
arbres. Le criquet voyageur, qui a souvent 
10 centimètres de longueur, du bout d'une 
aile à l'autre, est un des plus redoutables; 
on lui donne souvent les noms de sauterelle 
de passage , sauterelle voyageuse. H n csl 
pas rare de le voir exercer ses déprédation* 
et ses ravages en Afrique et dans la Tartane. 
On voit quelquefois les criquets en Provence; 
ils arrivèrent en Suède, une année , en tra- 
versant la mer Baltique; enfin la Bible les 
signale comme un fléau de Dieu. 

Lorsqu'une troupe de criquets, après avoir 
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rausé des dommages inappréciables dans une 
montrée, ne trouvent plus ce qu'il leur faut 
D our se nourrir, ils partent pour d'autres pays. 
Leur vol produit alors un bruit sourd, qui est 
dû au frottement de leurs ailes ; et leur nom- 
bre est si considérable, qu'ils interceptent les 
rayons du soleil, et que, de loin, on les pren- 
drait pour un nuage. On a vu de ces troupes 
tic sauterelles avoir de 50 à 100 mètres de 
largeur, sur une. longueur de un kilomètre. 
Malheur aux régions sur lesquelles les cri- 
quets viennent s'abattre ; les relations des 
voyageurs nous apprennent qu'il ne faut que 
peu d'instants pour changer en un désert 
alïreux les campagnes les plus belles, et pour 
faire disparaître toute espèce de verdure. La 
famine a été dans plusieurs pays la compagne 
de ces apparitions funestes. Puis, si par une 
cause quelconque , une grande quantité de 
ces insectes viennent à être frappés de mort, 
leurs cadavres amoncelés et échauffés par les 
rayons d'un soleil ardent, ne lardent pas à 
mirer en putréfaction et les miasmes qu'ils 
exhalent déterminent des pestes ou d'autres 
maladies épidémiques,qui décimenllesrcstcs 
des populations que la famine a épargnées. 
C'est surtout dans le Midi que les criquets 
exercent leurs ravages ; à Marseille et à Arles, 
on payait, en 182 J 2, un kilogramme d'œufs 
de ces insectes 50 centimes, et le même poids 
des insectes eux-mêmes, 25 centimes seule- 
ment; et cependant ces deux villes-dépensè- 
rent. pour cet objet, la première, 20,000 fr., 
et I autre, 25,000. On peut voir par là corn- 
bien était prodigieux le nombre de ces sau- 
terelles. On avait, à Arles, ramassé trois mille 
mesures d'œufs. Le meilleur moyen pour s'en 
débarrasser , est de leur faire une guerre 
active avant la ponte, de détruire leurs œufs, 
de brûler ou d'enterrer les insectes; de cette 
"lanière ils servent à engraisser la terre qu'ils 
auraient ravagée. 

Les Arabes, les Tartares , les Egyptiens et 
Ufl grand nombre d'autres peuples mangent 
les criquets grillés, frits ou bouillis. Ils trou- 
vent ces insectes délicieux. Ils les font aussi 
sécher, et après les avoir écrasés, ils fabri- 
, ! ll, '"t avec la poudre qu'ils obtiennent ainsi, 
Ul| c espèce de pain. Ils les conservent aussi 
{ ' : >ns la saumure, et dans ces contrées, on en 
lr ouve. en tout temps, sur les marchés ; c'est 
u 'i de leurs mets favoris. Cependant les Eu- 
ropéens, qui en ont mangé, les regardent 
comme un mauvais aliment. Les oiseaux, les 
serpents et beaucoup d'autres animaux en 
détruisent des quantités considérables. Le 
VCI )t et la pluie sont aussi pour eux une cause 
Puissante de destruction. Les poules les dé- 
corent avec avidité, mais cette nourriture 
JJWe à leurs œufs un goût désagréable. Les 
Pécheurs à l a ljg, le se servent des petites 
espèces de criquets pour les attachera leur in- 
wct. d'agricdltcrb. 



strument. afin d'amorcer et d'attirer le pois- 
son. Quelques-uns de ces insectes sont re- 
marquables par leurs belles couleurs, et leurs 
ailes rouges et bleues produisent un très-joli 
effet. 

Nous citerons ici les quatre espèces sui- 
vantes : 1° Le criquet voyageur, dontla lon- 
gueur est de 5 à 5 centimètres et demi , est 
vert ou brun ; sa tète est grosse; ses ailes, qui 
sont transparentes, ont une teinte d'un jaune 
verdâtre à leur base ; ses jambes de derrière 
sont d'un rouge pâle. Celte espèce, qui est 
rare dans nos pays, est celle qui a acquis Le 
plus de célébrité à cause des ravages qu'elle 
exerce. 

2° Le criquet bleuissant est long de 2 à 
5 centimètres; il est grisouroussâtreavec trois 
bandes de couleur plus foncée sur les élytres. 
La base de ses ailes est bleue avec une large 
bande noire. Il porte un anneau blanc assez 
large aux jambes de devant; il est commun. 

3° Le criquet bruyant est long de 2 centi- 
mètres ; il est gris et porte deux taches blan- 
ches sur les élytres. Ses ailes, d'un bleu pâle à 
leur base, verdissent ensuite et se terminent 
par une tache brunâtre. 

4° Le criquet germanique, long de 2 à 
5 centimètres. est gris ou roussâtre; il a deux 
larges bandes d'un gris blanc sur les élytres: 
ses ailes sont d'un rouge de sang et sont, 
marquées d'une large raie noire en forme de 
demi-cercle. Cette espèce est une des plus 
communes de ce genre. On la trouve aiusi 
que la précédente dans tous nos pays. 

Croc. — Tantôt le croc est un instru- 
ment de fer formant le crochet et destiné à 
arracher la paille ou le foin des meules; tan- 
tôt c'est une fourche de fera deux dents re- 
courbées, dont on se sert pour tirer le fumier 
des écuries et des étables. 

Crochets. — Les vétérinaires appel- 
lent crochets ou dents angulaires quatre dents 
qui, chez le cheval et les espèces du môme 
genre, sont placées dans l'espace interden- 
tairc plus près de la dent du coin que de la 
première molaire. Comme nous l'avons déjà 
dit à l'article âge, les crochets sortent à 1 age 
de quatre ans et demi ou cinq ans. Les fe- 
melles en sont ordinairement dépourvues. 

Croisement «les races. — On 

appelle ainsi l'accouplement d'animaux de la 
même espèce, mais de races ou de variétés 
différentes. Par cet accouplement, on cherche 
à obtenir des produits qui réunissent les 
qualités des pères et mères sans avoir leurs 
défauts. Pour nous faire mieux comprendre . 
nous citerons comme exemples les faits sui- 
vant : Si on accouple une jument normande 
avec un cheval limousin, on obtient un pou- 
59 
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lain qui, plus lard, à la force de la mère 
joindra la légèreté du père. Un bélier mérinos 
avec une brebis de forte taille, mais dont la 
laine est grossière, donne des moutonsgrands 
et forts comme la mère, mais leur toison est 
plus fine que la sienne. On a remarqué que 
les produits tenaient plus du père que de la 
mère, et que ce n'est que par une suite d'ac- 
couplements successifs que l'on parvient à 
améliorer et à perfectionner une race ou 
même à en créer une nouvelle. On doit donc 
en conséquence faire toujours accoupler un 
mâle de race pure avec les femelles qui pro- 
viennent des premiers croisements ; on est 
sûr en agissant ainsi, pourvu que les autres 
circonstances soient favorables, de réussir 
après un temps plus ou moins long. 

L'Angleterre est le pays où l'art de croiser 
les animaux pour en obtenir les produits que 
l'on désire est le plus avancé. Les Anglais ont 
réussi à produire une race de chevaux qui 
donne les meilleurs coureurs connus, lis ont 
su, en outre, créer pour la boucherie une 
race de bœufs qui engraisse facilement, avec 
économie, qui a beaucoup moins d'os que 
les autres races et qui oll're un développe- 
ment considérable des parties fournissant les 
chairs les plus savoureuses et les plus re- 
cherchées. Ces bœufs sont remarquables par 
l'ampleur des masses musculaires du dos, des 
reins et des fesses, et par la petitesse de la 
tête et des jambes. Pour les moulons, le ré- 
sultat est encore plus avantageux, puisqu'on 
a pu doubler la quantité de viande, en dimi- 
nuant de moitié le poids des os. Il a fallu, 
pour obtenir de tels résultats, beaucoup de 
temps, d'intelligence et d'efforts bien com- 
binés ; mais enfin, là est le point capital, 
les éleveurs anglais ont réussi. 

Il est loin d'en être de même dans les au- 
tres pays, quoique cependant depuis quel- 
ques années, une certaine émulation se soit 
emparée des cultivateurs. Malgré cela on peut 
dire encore qu'en général, on prend presque 
sans choix des étalons de la contrée qu'on 
habite, en sorte que si les races ne dégénè- 
rent pas, au moins est-il vrai de dire qu'elles 
restent stationnaircs. 

Lorsqu'on veut améliorer une race au 
moyen du croisement, il est nécessaire d'étu- 
dier non-seulement les formes et les qualités 
morales des animaux, mais encore il est es- 
sentiel de bien savoirsi le climat, le sol et les 
aliments qu'il peut fournir conviendront à la 
race que l'on veut former. Si, par exemple, on 
veut transporter par suite de croisement la 
race des vaches suisses dans un pays, il faut 
que dans cette contrée on retrouve à peu près 
les gras pâturages des vallées et des monta- 
gnes suisses, autrement les produits obtenus 
dégénéreraient et ressembleraient avant peu 
à ceux du pays loi-même. Les questions de 



climat et d'alimentation ont en effet sur les 
animaux une influence beaucoup plus grande 
que sur l'homme, en sorte qfle le cultivateur 
qui les négligerait dans ses calculs, sérail 
certain de se tromper grossièrement. 

Comme aux articles boeif, chf.val, chèvre 
cimf.îv, cochon, nousavons indiqué les qualités 
que doit avoir le mâle, ainsi que les races 
principales de ces animaux, et que nous en 
ferons autant à l'article moi;ton, le cultivateur 
intelligent saura bien ensuite de lui-même à 
l'aide des principes généraux développés ci- 
dessus, appliquer ce qui convient le mieux ;i 
sa localité et aux races qu'il possède et qu'il 
cherche à améliorer. 

Croissant. — On appelle cro/^, 
médecine vétérinaire, une maladie de la sole 
qui se rencontre souvent chez les chevaux 
fourbus. Cette maladie provient de la dévia- 
tion du pied qui pousse et soulève la corne. 
Lorsque cette maladie est peu étendue, il 
suffit, pour faire disparaître la difformité, 
d'enlever la partie de corne qui est soulevée. 
Mais il arrive assez souvent qu'elle déforme 
entièrement en dessous le pied et la partie 
que l'on appelle muraille; dans ce cas, la 
maladie est sansguérison. 

Croissant. - Instrument en forme de 
croissant on de demi-cercle, dont se servent 
les jardiniers pour tailler les haies. 

Croix fie Halte ou de Jérusa- 
lem. — Nom donné vulgairement à une 
espèce de lychnide. {Voy. ce dernier mot.) 

Crossette. — C'est une bouture, dé- 
tachée avec une partie du bois de deux ans. 
qui forme ce que Ton appelle le talon de h 
bouture. Les boutures en crossette réussissent 
mieux et s'enracinent plus facilement que les 
autres. Nous les recommandons principale- 
ment pour la vigne, le cognassier et le gro- 
seillier. ( Voy. boutthes.) 

Croton. — Genre de plantes de la fe- 
mille des Euphorbiacées , dont les espèces 
habitent les parties chaudes du globe; elles 
sont surtout communes dans l'Amérique mé- 
ridionale. Nous avons déjà parlé dans ce dic- 
tionnaire de la cascarille qui fait partie de 
ce genre ; nous traiterons ici en quelques mots 
de deux autres espèces. 

1° Le croton tiglium. que l'on connaît ausM 
sous le nom de bois des Moluqucs , et dont 
les semences, qui portent le nom dQgrainestt 
Titty, de graines des Moluqucs, de F'''J 
pirjnons dinde, fournissent une huile qui es 
employée en médecine. L'analyse de cet 
huile a démontré qu'elle contient un prin- 
cipe Acre très- violent que Ton a propose 
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nommer tirjlinc ou crotonine, et qui est so- 
luble dans l'acide sulfurique et dans l'alcool. 
La saveur de l'huile de crolon est très-pi- 
quante, très -acre et désagréable; elle 
irrite fortement les parties du corps avec 
lesquelles on la met en contact et y déter- 
mine une éruption vésiculeuse; c'est en outre 
un purgatif très-énergique et dont l'action se 
manifeste très-rapidement. Cette huile laisse 
souvent à la gorge de ceux qui en font usage 
un sentiment de cuisson ou de chaleur acre 
qui est très-désagréable. On ne doit, à cause de 
son activité, l'administrer qu"avec beaucoup 
de précaution. On a reconnu aussi que, dans 
quelques circonstances, ce médicament pro- 
voquait des sueurs copieuses ou une abon- 
dante émission d'urines. On se sert du purga- 
tif surtout dans les constipations opiniâtres, 
dans les apoplexies et certaines paralysies 
des intestins, dans la colique de plomb, les 
hydropisics. On l'a proposé aussi pour tuer 
cl chasser le ver solitaire, elc.j etc. Sa dose 
est de une à quatre gouttes que l'on fait 
prendre en pilules ou mélangées avec une 
cuillerée de sirop. On peut aussi employer 
cette huile à l'extérieur en la mêlant avec 
vingt parties d'huile d'amandes douces; on 
lait avec ce mélange des frictions sur la peau, 
Ces frictions déterminent une éruption qui 
produit un très-bon effet dans différentes 
maladies, surtout dans les catarrhes et 
et les autres maladies chroniques de la poi- 
trine. 

2° Nous parlerons ici du crolon des tein- 
turiers, quoique les botanistes en aient fait 
un genre à part, en lui réunissant quelques 
autres espèces. Ce végétal fournit la sub- 
stance tinctoriale connue dans le commerce 
sous le nom de tournesol. Le tournesol sert 
non-seulement dans la teinture, mais il est 
aussi employé par les chimistes comme réactif 
pour reconnaître la présence des acides; car 
toutes les fois que la couleur d'un bleu violet 
Scelle matière est en contact avec une quan- 
tité même très-faible d'acide , elle passe au 
wqge; On prépare aux environs de Montpel- 
' iet ,e tournesol en drapeaux, nom qu'on lui 
donne pour le distinguer du tournesol en 
pains qui se prépare en Auvergne avec des 
"«s et autres substances. 

Oolte — ( V. boue. ) 

Ci'ottcs. — On donne le nom de, crottes 
excréments de brebis, de lapins et^de 
l 'evres, qui ont une forme arrondie que tous 
* lecteurs connaissent. Ces trottes sont 
J excellent engrais, ainsi que le prouve le 
pwcagfldes moutons dans les champs, mais 
siff ?leia| dc ,cs ^terrer le plus lût pos- 



Crottiii.-— On appelle ainsi la fiente du 
cheval, de l'âne et du mulet. C'est un engrais 
médiocre, qu'il vaut mieux employer vieux 
et fermenté que frais. Les amateurs de fleurs 
le recherchent et se félicitent des résultats 
qu'ils en obtiennent. Dans beaucoup de lo- 
calités, le crottin est l'épave des pauvres gens 
qui le ramassent sur les chemins et les gran- 
des routes, tantôt pour le vendre, tantôt pour 
fumer le maigre coin de terre qui avoisine 
leur habitation. 

Cl'Oiip. — Ce mot est écossais et sert 
en médecine à désigner une inflammation 
aiguë du larynx, plus commune chez les en- 
fants qu'aux autres âges de la vie, et dont le 
trait caractéristique est la production rapide 
de fausses membranes qui interceptent le 
passage de l'air et amènent souvent et promp- 
tement la mort des petits malades. 

Le croup, qui est rare chez les enfants à la 
mamelle, est commun de un à sept ou huit 
ans; sa fréquence diminue jusqu'à l'âge de 
douze ans. passé lequel il devient très-rare. 
Les garçons, d'après quelques auteurs, sont 
plus sujets à cette maladie que les petites 
filles. Le croup est surtout commun dans les 
pays humides pendant les saisons froides; 
on le rencontre cependant aussidans les pays 
chauds, mais il est rare que ce ne soit pas par 
une température humide. Les lieux bas et 
marécageux, situés dans le voisinage des lacs 
et des fleuves, fournissent, ainsi que les bords 
de la mer, un bon nombre d'individusatteints 
chaque année du croup, à l'automne, en hi- 
ver ou dans les premiers jours du printemps, 
qui sont les moments où cette affection se 
montre de préférence. 

Celte maladie peut exister épidémique- 
ment, mais il arrive souvent que l'épidémie 
se borne à une contrée peu étendue, et môme 
à un pensionnat, ou à un quartier dans une 
ville. On a prétendu que le croup était con- 
tagieux; quelques cas assez concluants pour- 
raient le faire croire; mais ces faits ont be- 
soin d'être examinés avec soin, avant qu'on 
leur accorde une entière confiance, et surtout 
il est nécessaire qu'il s'en présente de nou- 
veaux qui ne laissent plus de doute à cet 
égard. Quoi qu'il en soit, au début de la ma- 
ladie, on éprouve des frissons, du malaise, 
un peu de fièvre. Il y a un peu de toux et 
d'enrouement chez la personne malade; sa 
tète est lourde , elle a continuellement envie 
de dormir. Il arrive que dès ce moment l'en- 
fant se plaint d'un mal de gorge, et que les 
amygdales sont gonflées. Un rhume de cer- 
veau vient souvent s'ajouter aux autres sym- 
ptômes lorsque cette maladie commence. Mais 
au bout de quelques jours, et même fréquem- 
ment après vingt-quatre heures de cet état, 
il survient des accès de toux extrêmement 



4G8 



CRU 



violents et pendant lesquels il y a menace de professeur à l'Ecole de médecine de Paris, 

a obtenu par ce moyen de beaux succès qui 
ne peuvent qu'engager les médecins à l'imiter. 



suffocation. La respiration el surtout l'inspi- 
ration sont bruyantes, sifllanles et très- péni- 
bles. La tigure est rouge, couverte de sueur, 
et l'enfant renverse la tète en arrière. Ces 
accès se répètent et deviennent de plus en 
plus violents-, dansles intervalles, la voix, qui 
d'abord était presque naturelle, devient 
rauque et finît même par s'éteindre tout à 
l'ait. La lièvre est violente: la ligure devient 
livide et plombée et exprime l'anxiété où 
se trouve le malade dont la respiration ne 
s'effectue plus qu'avec une extrême difliculté. 
Si on ouvre alors la bouche de l'enfant et 
que l'on examine l'arrière-gorge, on voit de 
fausses membranes qui se sont formées 
dans cette partie. Au bout de deux à trois 
jours, la maladie s'aggrave encore, la suffo- 
cation est plus prononcée, le silllement plus 
fort, les lèvres du malade sont bleues, il ne 
peut plus parler et porte continuellement ses 
petites mains à son cou qu'il déchire avec ses 
ongles, en pensant enlever l'obstacle qui gêne 
sa respiration. Si les symptômes continuent, 
l'enfant finit par mourir asphyxié, les fausses 
membranes ayant abouti à intercepter com- 
plètement le passage de l'air. 11 n'est pas 
rare de voir cette terminaison funeste arriver 
au bout de deux à trois jours; cependant la 
durée ordinaire du croup est de six à dix 
jours. Lorsque la maladie doit se terminer 
par la guérison, ce qui est rare, la respiration 
devient moins pénible, la voix de l'enfant 
revient, en un mot tous les symptômes graves 
s'amendent et finissent par disparaître petit 
à petit. Cette affection est une des plus re- 
doutables qui puissent attaquer l'enfance. 

On a proposé contre le croup une foule de 
moyens; malheureusement bien peu ont une 
efficacité réelle. D'ailleurs, la forme de la 
maladie peut varier, et c'est alors au médecin 
à appliquer le traitement qui convient le 
mieux. Les sangsues, l'émétique, le calomel, 
les vésicatoires, les sinapismes, les purgatifs, 
le quinquina et une foule d'autres remèdes 
que nous pourrions citer, ont été tour à tour 
employés. Pour nous, nous pensons que les 
sangsues et l'émétique, aidés sur la fin du 
traitement par le vin de quinquina ou une 
décoction de cette substance pour soutenir 
les forces des petits malades, sont les médi- 
caments qui, administrés convenablement, 
devront amener le plus grand nombre de 
guérisons. Enfin, nous ne pouvons finir l'his- 
toire du croup sans dire que lorsque la 
position du malade ne laisse plus guère de 
ressources et qu'il paraît voué à une mort 
imminente, lorsque le croup est bien con- 
staté par exemple el qu'il est arrivé à sa 
seconde période, on peut encore guérir cette 
maladie au moyen d'une opération connue 
sous le nom de trachéotomie. M. Trousseau, 



Croupe. — On nomme ainsi la partie 
du cheval qui s'étend depuis la région lom- 
baire, ce qu'on appelle vulgairement les 
reins, jusqu'à l'origine de la queue; elle est 
formée par les trois muscles fessiers auxquels 
on a donné pour celte raison le nom demus- 
clcs croupiens. La condition la plus impor- 
tante pour la croupe est d'être longue et bien 
horizontale, condition qui existe chez tous 
les chevaux fins. La croupe large est celle 
qui convient le mieux aux animaux qui doi- 
vent traîner ou porter de fortes charges; mais 
cette disposition est très-désagréable pour le 
cavalier à cause des mouvements saccadés 
du train de derrière. Dans la croupe lar^e. 
les muscles fout une saillie plus ou moins 
forte de chaque côté de l'épine dorsale. Si la . 
croupe est tranchante, c'est alors l'épine qui 
fait saillie. Les chevaux ainsi conformés se 
blessent facilement; en outre, leurs mouve- 
ments sont gênés et ils se fatiguent très-vite. 
La largeur de la croupe est une bonne con- 
formation dans les juments que l'on destine 
à faire des poulains, car elle indique que la 
cavité da bassin est bien développée. 

Croupière. — Longe de cuir attachée 
derrière la selle et qui, avec le culeron. 
embrasse la queue du cheval. 

Crucifères. — Famille de plant 
dicotylédones, dont les espèces connues s'élè- 
vent à près de mille; elle doit son nom à la 
disposition en croix des quatre pétales qui 
composent sa fleur. Son calice, qui est formé 
de quatre sépales ou folioles, esl de même en 
croix. Cjîlte famille est une des plus nom- 
breuses et des plus naturelles que l'on con- 
naisse ; les végétaux qui la composent sont 
presque tous originaires de l'Europe et des 
pays tempérés des autres parties du monde. 
Les crucifères sont , en général , des plante* 
annuelles ou bisannuelles : un très-petit nom- 
bre d'entre elles sont vivaces, et c'est à peu"-' 
si cette famille renferme quelques sous-ar- 
brisseaux. 

Les crucifères contiennent toutes un suc 
âerc et aqueux, et la médecine en emploieui 
bon nombre comme antiscorbutiques. 1 * 
sieurs espèces sont cultivées P 0U J 4 se JJ 
d'aliments à l'homme. La culture fait ais- 
parailre leur suc âcre et développe «s par 
ties mucilagineuses et sucrées qu elles c 
tiennent, et en fait ainsi des pianu 
potagères, aussi saines qu'agréables au go • 
Il nous suffira, pour convaincre nos ecie 
de la vérité de ce que nous venons de ai - 
de citer ici les choux, les choux-Heurs, 
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choux-raves, la moutarde, les navets, le 
cresson, etc. On cultive d'autres espèces de 
crucifères pour leurs graines qui renferment 
de l'huile; par exemple, le colza, la navette, 
la cameline; enfin les juliennes, les giro- 
flées, etc., font l'ornement de nos parterres 
et charment tout à la fois nos yeux et notre 
odorat. Nous arrêterons ici cette nomen- 
clature, car toutes les plantes importantes 
de celle famille doivent faire le sujet d'ar- 
ticles à part dans cet ouvrage. 

Cryptogames. — Le célèbre Linné 
avait donné ce nom, composé de deux mots 
grecs qui signifient noces cachées, h toutes les 
plantes qui n'ont pas d'organes sexuels ou 
chez lesquelles ils ne sont pas apparents. Les 
cryptogames formaient dans son système une 
classe à part. Les botanistes qui ont succédé à 
l'illustre Suédois ont donné des noms divers 
à ces plantes. Le fondateur de la méthode 
naturelle, deJussieu, se fondant sur ce qu'elles 
ne se reproduisaient pas par des graines, et 
qu'elles n'avaient pas de cotylédons, les avait 
nommées acolylédonées ; mais le savant bota- 
niste de Genève,, de Candolle, en est revenu à 
l'expérience de Linné pour cette classe de 
végétaux qui comprend les mousses, les 
lichens, les champignons, les algues. 

Lorsque Linné vivait, on ne connaissait 
encore que quatre cents quatorze espèces de 
plantes de cette grande classe ; mais depuis, 
leur nombre s'est tellement augmenté qu'il 
comprend maintenant vingt mille végétaux, 
qui font à peu près le cinquième des plantes 
connues jusqu'à ce jour. Les cryptogames dif- 
fèrent surtout des autres végétaux, parce 
qu'un grand nombre d'entre eux manquent 
d organes sexuels, et que dans ceux où ils 
existent*, les mousses par exemple, ils ne 
présentent rien qui puisse se comparer à 
ceux des autres plantes. Leurs graines n'ont 
point d'embryon et sont nommées par les 
auteurs sporulcs, gongylcs, séminulcs. 

Cubage. — C'est l'opération qui con- 
siste à cuber les corps solides, comme les 
bois, les pierres, les fumiers, les las de grains, 
«W terres, etc. L'art dii cubage, qui est en- 
seigné dans toutes nos écoles primaires, est, 
comme celui de l'arpentage, d'une grande 
utilité pour les cultivateurs. 

Cucubalc. — Genre de la famille des 
Caryophyllées. qui ne renferme qu'une seule 
^pece de plantes, le cucubale porte-baie. Ce 
végétal est commun dans certaines contrées ; 
il aime les lieux frais, les haies et les buissons. 
^ lige, qui est creuse à l'intérieur, s'élève 
jusqu'à un mètre de hauteur. Ses feuilles 
^ont entières et pointues, ses fleurs verdâtres, 
s «s fruits ronds sont noirs et luisants à la 



maturité. Un auteur, Miller, aflirme qu'elles 
sont vénéneuses. 

Cncili'bitacées. — Famille de plantes 
dicotylédones, qui se compose surtout de vé- 
gétaux herbacés dont les tiges, armées de 
vrilles, sont grimpantes, et dont quelques 
espèces donnent des fruits monstrueux. Les 
cucurbitacées manquent dans les pays froids; 
elles sont au contraire très-communes dans 
les contrées chaudes et tempérées. Plusieurs 
d'entre elles sont cultivées dans les jardins 
potagers ; ce sont les melons, les courges, 
les citrouilles, les concombres. La coloquinte, 
qui fait partie de cette famille, est employée 
en médecine. Les graines de toutes ces plantes 
contiennent de l'huile qu'on peut en extraire, 
mais le plus fréquemment elles servent à faire 
des émulsions. 

Clicnrbite. — C'est une des princi- 
pales pièces de l'alambic, celle qui reçoit les 
substances à distiller et se trouve en contact 
avec le feu. {Voy. alaubic.) 

Cueillette. — La récolte des grains 
s'appelle moissoyi; celle des fourrages, fa- 
nage; celle des raisins, vendange; celle des 
fruits du verger, cueillette. Les fruits d'été, 
qui ne sont pas de garde, ne doivent être 
cueillis qu'au moment de leur complète ma- 
turité. Les fruits destinés à être conservés 
pendant l'hiver doivent être cueillis vers la 
fin de septembre ou en octobre, alors qu'ils 
ne prennent plus de développcmenl et que le 
mouvement de la séve s'en va chaque jour se 
ralentissant. Ne cueillez vos fruits ni pendant 
la pluie, ni aux heures de la rosée, ni par un 
temps brumeux ou couvert. Choisissez pour 
cela un beau jour, un ciel pur ; commence/, 
la besogne vers 1 0 heures du malin et finissez 
vers 4 heures du soir. Saisissez chaque fruit 
avec la main, et délicatement, de manière à 
ne pas le froisser et à ne pas le déflorer; 
puis, une fois détaché avec sa queue entière, 
posez-le doucement dans une corbeille. Si les 
fruits ne sont pas à la portée de votre main; 
s'ils sont trop élevés, gardez-vous, pour les 
atteindre, de courber les rameaux qui les por- 
tent, de les amener à vous à l'aide de cro- 
chets. Ayez recours dans ce cas à des cueil- 
loirs. Pour les pommes et les poires , les 
cueilloirs sont tout simplement de longues 
perches au bout desquelles se trouvent de 
toutes petites corbeilles garnies de mousse 
et une lame mobile que l'on fait manœuvrer 
au moyen d'une ficelle. Pour les raisins, les 
cueilloirs se composent d'une perche à l'ex- 
trémité de laquelle on fixe un gobelet de fer- 
blanc, dont les bords sont découpés en dents 
de scie. Une fois le raisin introduit daus le 
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gobelet, rien n'est plus facile que d'en scier 
la queue ou pédoncule. 

On ne cueille ni les noix ni les amandes ; 
on les gaule. On ne cueille pas non plus 
les prunes ; on secoue l'arbre pour les faire 
tomber. 

Cuir. — On donne le nom de cuir à la 
peau épaisse de certains quadrupèdes, parti- 
eulièrement lorsqu'elle a été tannée. La peau 
des bœufs et des autres animaux domestiques 
a dans le commerce une valeur assez grande, 
et tout le monde sait les nombreux usages 
auxquels elle est employée , après qu'elle a 
passé par les mains du tanneur, du corroycur 
et des autres ouvriers qui savent la rendre 
propre aux différents emplois auxquels on la 
destine. On donne aussi ce nom à la peau de 
la tête chez l'homme. Seulement, on ajoute 
une épithète à ce mot, et on dit cuir chevelu, 
pour indiquer que c'est de là que naissent les 
cheveux. 

Cuisse- madame. — La grosse 
cuisse-madame est une variété de poire fon 
dante . allongée , assez grosse et de bonne 
qualité dans un terrain chaud et sec. Elle 
porte aussi les noms de beurre de Paris, 
beau présent, cueillette, épargne et Saint- 
Sanson. Cetle poire mûrit au commence- 
ment d'août. La petite cuisse-madame ou 
cuisse-dame, mûrit plus tard et n'est pas 
rangée parmi les fruits à couteau ; mais 
cuite, elle est délicieuse. 

Cuisse de nymphe. — C'est une 
belle variété de la rose blanche, tirant sur la 
couleur de cliair. 

Cnl de poule. — Les vétérinaires 
nomment ainsi des ulcères à bords saillants 
et recourbés en dehors , disposition qui se 
rencontre souvent dans le farcin. Pour leur 
traitement, voyez l'article consacré à cette 
maladie. 

On appelle encore cul de poule, une saillie, 
quelquefois assez forte, formée par la graisse 
près de la queue du cheval, lorsque ces ani- 
maux ont beaucoup d'embonpoint. 

Culeron. — Partie de la croupière sur 
laquelle pose la queue du cheval. 

Culière. — Sangle de cuir que l'on 
attache au derrière du cheval pour empêcher 
la selle de couler en avant. 

Culotte de Suisse. — Variété de 
poire de médiocre qualité , mais qui a le 
mérite de résister aux climats déjà rigou- 
reux. 



Cultivateur. — Celui qui cultive le 

SOI. {Voy. AGRICULTEUR.) 

Cultivateur. — C'est un nom donné 
à diverses espèces d'araires, selon les loca- 
lités, et qui par conséquent n'a pas de signi- 
ficaton précise. On l'applique indifférem- 
ment au bulloir , au binoir , à la houe à 
cheval , à Yextirpaleur et au scarificateur. 
(Voy. chacun de ces mots.) 

Culture. — C'est à la fois l'art et la 
science de cultiver la terre. (Vo?/. agricul- 
ture et agronomie.) On emploie aussi le mot 
culture dans le sens d'emblavé. [Voy. em- 
blave.) 

Cumin. — Genre de plantes de la fa- 
mille des Ombellifères, qui ne renferme que 
trois espèces, dont une seule est cultivée. Ce 
végétal, qui porte spécialement le nom de 
cumin, croit naturellement en Allemagne el 
dans quelques autres contrées de l'Europe. 
Les graines sont très-aromatiques et con- 
tiennent une huile essentielle très-active. 
Dans les pays du Nord , on mélange les 
graines du cumin dans le pain , et en Hol- 
lande elles servent à aromatiser le fromage. 
En médecine, on les emploie dans les mêmes 
cas et aux mêmes doses que celles de l'anis; 
nous renvoyons donc nos lecteurs à ce der- 
nier mot. Les vétérinaires en font aussi un 
grand usage cl ils ont reconnu que, mêlées en 
certaine quantité avec l'avoine, elles avaient 
la propriété d'exciter l'appétit des chevaux. 
La culture du cumin se fait en grand dans 
le nord de l'Asie et de l'Europe. Mais comme 
des détails à cet égard n'auraient aucun in- 
térêt dans nos pays, nous terminerons ici ce 
que nous avions à dire du cumin. 

Cumin des prés. — Nom donné 
vulgairement à une espèce de curvi. [Voy- 
ce mot.) 

Cupidoue. — Genre de plantes de la 
famille des Composées, dont une seule espèce, 
qui est cultivée fréquemment dans les jar- 
dins, mérite de fixer un instant l'attention. 
Elle porte le nom de cupidone bleue, et cro 
abondamment dans les lieux stériles et su 
les montagnes des pavs chauds. Sa tige 
velue ainsi que les feuilles qui sont deniu 
eten forme de fer de lance. Ses grandes tiem 
bleues, solitaires au sommet de la tige ou 
rameaux, commencent à paraître au n, . 0IS 
juillet et durent pendant plusieurs mois, 
donne souvent à cette plante les JW» 
chicorée bâtarde, gomme bleue. Cette p a> 
demande une terre légère, une bonne ex « 
lion, et dans les pays froids il est utile ui 
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couvrir pendant les fortes gelées. La cttpi- 
jonc a une variété blanche qui demande les 
mêmes soins , mais qui ne produit pas un 
aussi joli effet que le type lui-même. 

Cupule. — On appelle cupule un assem- 
blage de petites folioles ou de bractées écail- 
Icuses, unies par leur base , et formant une 
espèce de coupe qui environne une ou plu- 
sieurs fleurs et qui persiste autour du fruit 
qu'elle enveloppa en tout ou en partie, jus- 
qu'à ce qu'il ait atteint sa parfaite maturité. 
Nous citerons comme exemples de cupules, 
afin de faire bien comprendre ce qui pré- 
cède : 1° Pinvolucrc qui entoure la base du 
gland du chêne, et qui est formé de petites 
écailles disposées comme les tuiles d'un toit, 
est une cupule ; 2° les petites folioles plus ou 
moins libres et découpées qui entourent les 
noisettes sont encore des cupules ; 5° enfin, 
l'enveloppe épineuse de la châtaigne et celle 
du fruit du hêtre ou faîne sont aussi des cu- 
pules; niais dans ce dernier cas, elles sont 
d'une seule pièce, et elles entourent complè- 
tement le fruit jusqu'à sa maturité; à cette 
époque, elles s'ouvrent pour le laisser sortir. 

Curaç.io. — Liqueur de table fort 
estimée. Pour préparer sept pintes de cette 
liqueur, d'après M. Macet, l'on prend 5 pin- 
tes d'eau-de-vie, les zestes de 16 oranges 
amères,8grammesde cannelle fine concassée, 
4 grammes de macis.5 pintes d'eau de rivière 
et 123 grammes de sucre. On pèle les oran- 
ges, de manière à n'enlever que la superficie 
de l'écorce, on les met avec la cannelle et le ma- 
ria infuser dans l'eau-de-vie pendant huit 
jours. Après ce temps, on distille et l'on 
relire 3 pintes d'esprit de curaçao, qu'on 
jpêle ayee du sucre dissous dans Peau. La 
liqueur est ensuite filtrée et mise en bou- 
teilles. 

Curaçao dc Hollande. — Yous prenez un 
demi-kilogramme d'écorces sèches d'oranges 
communes; vous en ôtez le blanc et mettez 
,a partie jaune dans un grand bocal. Vous 
Wsea dessus de 8 à 10 litres de bonne eau- 
oe-vie de France, vous bouchez bien le bocal 
"faites infuser pendant 10 ou 15 jours, à 
une température de 15 à 20° en secouant 
ous les jours le mélange. Vous soutirez en- 
Jjue dans un autre bocal et ajoutez un kilo- 
gramme et demi de sucre fin ou de sucre 
anai concassé, et dès que ce dernier est 

lercment fondu, vous passez la liqueur 
S fiUre P^abiement collé. Cette 
W de curaçao que l'on fabrique abon- 
(| . lr nent, et surtout en Hollande, a plus 

par \l a s 6 . 1 -!? 01ns dc finesse a ue ceI «i obtenu 
1Mr « distillation. 
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ou de fer, dont se servent les cultivateurs 
pour nettoyer de temps en temps le versoir, 



Cui»oir ou curon. 



Paletfe dc bois 



le fer et le sep dc la charrue 

Curures. — On appelle curures les 
boues qui proviennent des étangs, des mares, 
des abreuvoirs et des fossés que l'on cure de 
loin en loin. En général, les curures renfer- 
ment, outre la terre qui en est la base, toutes 
sortes de plantes, d'insectes et d'animaux 
pourris. Elles doivent donc être et sont en 
effet un bon engrais. Mais avant de s'en ser- 
vir, il convient de laisser les curures égoutter 
et subir les influences atmosphériques pen- 
dant un an, dix-huit mois et même deux ans. 
Dans les terrains calcaires très-secs, les cu- 
rures produisent des effets merveilleux. Dans 
les terrains schisteux, granitiques, sablon- 
neux, les curures donnent de la consistance 
au sol, en même temps qu'une riche végéta- 
tion ; dans les terrains argileux et humides, 
il convient de ne les employer que mélangées 
avec de la chaux éteinte. Les curures enfin 
sont très-recommandées pour la culture po- 
tagère en général et celle des choux en par- 
ticulier. On répand les curures dans la pro- 
portion de 50 à 100 hectolitres, c'est-à-dire 
de 5 à 10 mètres cubes par hectare. 

Schwertz, dans ses Préceptes d'agriculture 
pratique, conseille de réunir d'abord les 
curures en petits tas, puis en un grand tas. 
de le laisser en repos quelque temps, de faire 
ensuite à sa partie supérieure une espèce de 
fosse, de réservoir que l'on remplira d'eau de 
fumier. Il conseille également de faire des 
composts avec des lits de curures et des lits 
de fumier, dans la proportion d'une partie de 
fumier pour cinq parties de vase, d'arroser 
de temps en temps avec de Peau de fumier, 
et enfin de retourner toute la masse. Cet en- 
grais, dit-il, est particulièrement bon pour 
le froment; lorsqu'on peut y ajouter de la 
cendre, c'est le meilleur engrais pour les 
prairies. 

discute. — Genre de plantes de la 
famille des Convolvulacées, qui renferme un 
assez grand nombre de végétaux, dont la plu- 
part croissent en Amérique. Nous n'avons 
ici à nous occuper que des deux espèces qui 
vivent dans nos contrées, et qui sont un vrai 
fléau pour les agriculteurs. 

1° La cuscute d'Europe, qui présente deux 
variétés, dont quelques auteurs ont même 
fait des espèces, est une plante qui après 
avoir germé en terre, s'attache aux végé- 
taux qui l'entourent, enfonce ses griffes ou 
suçoirs dans leur substance, absorbe ainsi 
non-seulement une partie de leurs sucs, mais 
encore, les serre, les presse de dix mille 
replis et finit pas les étouffer. Celte cuscute 
a une lige très-menue, ronde comme un fil ; 
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scs Heurs sont rougeâtres et placées de dis- 
tance en distance sur la tige en petits fais- 
ceaux; elle n'a pas de feuilles, mais seule- 
ment des écailles à peine visibles. Sa variété 
est plus petite et a des Heurs blanches légè- 
rement rosées. La première attaque le hou- 
blon, l'ortie : l'autre se fixe surtout sur les lu- 
zernes, les trèfles, les genêts, etc. On donne 
à cette plante les noms vulgaires qui suivent : 
teigne, barbe -de-moine, rougeot* etc. 

2° La cuscute à fleurs serrées ou cuscute 
du lin, à laquelle on donne aussi vulgaire- 
ment le nom d'augure du lin, parce qu'elle 
aime surtout à s'attacher à cette [liante et au 
chanvre, a des fleurs d'un blanc verdâtre, 
réunies au nombre de douze ou quinze en 
petits paquets ou glomérules très-serrés. 

Les cuscutes sont, comme nous l'avons déjà 
dit. un fléau pour les agriculteurs, dont elles 
attaquent les prairies artificielles, les lins et 
les chanvres, fléau d'autant plus redoutable 
qu'elles sont t rès-d i (Tic i les à détruire. Plu- 
sieurs moyens ont été conseillés pour en ve- 
nir à bout ; nous allons les passer en revue. 

1° Aussitôt qu'on s'aperçoit que la cus- 
cute a envahi quelques plantes, il faut se 
hâter de les couper rez terre lorsqu'elles 
sont ligneuses, et de les arracher si ce sont 
des herbes. Par ce moyen, on empêche la 
cuscute d'arriver en maturité et de se pro- 
pager par ses graines, et comme c'est une 
plante annuelle, on s'en trouve ainsi débar 
rassé. Il faut brûler tout ce qui a été coupé 
ou arraché. On doit se garder de chercher à 
enlever la cuscute seule, car on laisserait par 
ce moyen un grand nombre de ses griffes qui 
suffiraient pour reproduire de nouvelles plan- 
tes, et on serait après encore plus infesté 
qu'auparavant. 

2° D'autres individus conseillent de met- 
tre le feu et de tout réduire en cendres dans 
la portion de terrain où la cuscute se montre. 
Ce procédé est exceljenf, et lorsqu'il est bien 
appliqué, on réussit ainsi à la détruire. 

5° H suffît aussi, pour arrêter les progrès 
de la cuscute et pour la faire périr, de couper 
sans relâche les portions de terrains où elle 
paraît pendant quatre ou cinq mois. On doit 
faucher le plus près de terre possible les lu- 
zernes ou les trèfles attaqués et recommencer 
cette opération aussitôt que la cuscute com- 
mence à paraître de nouveau; on perd ainsi 
la récolte de Tannée, mais on est délivré à 
coup sûr du fléau. D'ailleurs, cette perte 
n'est rien, si l'on considère que la cuscute 
aurait détruit une partie de cette récolte. 
En effet, cette plante parasite couvre avec 
un seul de ses pieds un espace de terrain de 
un mètre de diamètre, et dans les lieux 
qu'elle a attaqués, tout est mort comme si 
le feu y avait passé. 

4° Ou a conseillé des semis épais de chaux 



vive, des labours répétés, mais ces moyens 
qui peuvent diminuer le mal, ne le détruisent 
jamais complètement. 

5° Enfin , quelques agriculteurs envoient 
leurs moutons pâturer dans les lieux rava<% 
par la cuscute, et comme ces animaux°en 
sont friands, ils en débarrassent tout à fait 
le terrain. 

On voit, par le grand nombre de moyens 
proposés, que. la cuscute est difficile à faire 
disparaître, lorsqu'elle a envahi une fois une 
prairie artificielle. Quant à nous, deux de ces 
procédés nous paraissent surtout mériter une 
grande confiance, ce sont le premier et le troi- 



Cuvage. 



■ {Voy. FEIIM EXTATIOFJ.) 



Cuve. — Vaisseau en bois de chêne ou 
réservoir en maçonnerie, destinés à recevoir 
les raisins que l'on soumet à la fermentation. 
Rl.dc Vergneltc-Lamottc, l'un des viticulteurs 
les plus intelligents de la Bourgogne, dil que 
la meilleure forme à donner aux cuves en 
bois est celle d'un cône tronqué, ayant pour 
hauteur le diamètre de sa base. Celles dont 
on tire 40 hectolitres de vin présentent la 
capacité la plus convenable. Autrefois, il y 
avait des cuves carrées; autrefois encore, 
dans la Bourgogne, les cuves coniques étaient 
foncées et assises par le petit bout, tandis 
que de nos jours, c'est par \vgros bout qu'elles 
le sont. Les cuves anciennes étaient cerclées 
avec du bois de chêne, de châtaignier, etc.. 
qui maintenait bien la chaleur de la fermen- 
tation, tandis que les cercles en fer des cuves 
nouvelles ne donnent pas les mêmes résultats. 

M. Ca/.alis-Allut, de Montpellier, assure 
que les cuves en pierres voûtées sont tout 
aussi commodes que celles en bois et que les 
vins ne s'y allèrent pas, pourvu que la fer- 
mentation ne se prolonge point au delà de 
cinq jours. 

Un propriétaire du Lyonnais transforma 
un jour une tourelle de son château en une 
vaste cuve; mais n'ayant pu l'empêcher oï 
couler, il fut obligé de renoncer à ce vase 
d'une nouvelle espèce. 

Ciivcric. — Ce sont les halles a près- 
soirs qui reçoivent les cuves destinées I» 
fermentation des raisins. Ces halles ou cuve- 
ries doivent être faciles à clore exactemen , 
ouvertes dans la direction du midi et coi' 
vertes d'un plancher de sapin qui y ^ 
tienne bien la chaleur. En général, les cuh 
ries sont trop froides, et cet inconvénient e> 
beaucoup plus sensible de nos jours quem_ 
les siècles passés. Voici pourquoi : Nosp — 
vendangeaient plus lut que nous; leurs t 
en Bourgogne du moins, étaient plus enau 
que les nôtres, à cause des cercles de w» 
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j c l'épaisseur des dômes. 11 serait à désirer 
que la température constante de la cuverie 
fût de 24° centigrades. ( Voy. nn.) 

CuviCP. — Vaisseau en forme de petite 
cuve, dont se servent les ménagères pour 
lessiver le linge. 

Cyclamen. —Genre de plantes de la 
famille des Primulacées, qui renferme une 
quinzaine d'espèces qui croissent naturelle- 
ment dans le midi de l'Europe et le nord de 
l'Afrique. Elles sont très-recherchées dans 
les jardins d'agrément, à cause de l'élégance 
,lc leurs fleurs blanches , roses ou pourpres, 
et do la beauté de leur feuillage. Nous cite- 
rons ici le cijclamcn d'Europe, connu vulgai- 
rement sous le nom de pain de pourceau, 
parce que les cochons sont très-friands de sa 
racine, qui est grosse , arrondie, noirâtre en 
dehors et blanche en dedans. De celte ra- 
cine partent plusieurs hampes ou pédoncules 
grêles qui supportent chacun une lleur rose. 
Les feuilles de cette plante sont arrondies, 
vertes, avec des taches blanches en dessus 
el rongcàtres en dessous; elles sont en outre 
portées sur de longues queues ou pétioles. 

La racine du cyclamen d'Europe est très- 
kreet elle possède des propriétés purgatives 
très-énergiques, surtout à l'état frais; dans 
les contrées où croît ce végétal, les accidents 
produits par lui ne sont pas rares; les gens 
îles campagnes s'en servent pour se purger, 
el il détermine des inflammations des intes- 
tins; aussi les médecins ont renoncé à ce 
médicament, car, malgré sa puissance, son 
action peut être dangereuse. Il n'est plus 
guère usité, même à l'extérieur ; cependant 
on emploie encore quelquefois un onguent 
composé avec cette racine; il suflit pour se 
purger et pour tuer les vers qui peuvent 
Pister dans les intestins, de faire des fric- 
tions avec cet onguent autour du nombril. 
S a 13 grammes suffisent pour produire cet 
ol 'et, pourvu qu'on ait frictionné de façon à 
introduire la graisse à travers la peau. 

ÇygUC. — Genre de l'ordre des Palmi- 
Nes de Cuvicr. Le cygne est, par sa force 
J| 8 a grande taille, le premier des oiseaux 
La blancheur de son plumage , son 
^'ô^nce . ses mouvements gracieux le ren- 
?M éminemment propre à décorer les pièces 
si? Uq ?» 0rnent les Prdinsd'agrémenl; mais 
ans I eau il est magnifique, à terre il est 
nard e \ ,ourd ct "Adroit comme les ca- 
! «s. Cet oiseau est peu intelligent, et son 
seh ft :f re ost violent et brutal. Les evgnes 
a Hcnt entre eux avec acharnement." lors- 
,|. 'e moment de la pariade arrive, et il 
. Pas rare de voir la lutte se terminer 
a mort de l'un d'entre eux. Ils se défen 
d,, t. d'agriculture. 



dent avec avantage contre les plus grands 
oiseaux de proie, ce qu'ils doivent à la force 
extraordinaire de leurs ailes. Aussi ce n'est 
guère que pendant leur\sommcil qu'ils peu- 
vent devenir la proie de leurs ennemis. Leur 
vol est lourd et lent, ct l'on prétend que le 
bruit de leurs ailes est fort harmonieux; mais, 
malgré ce que les anciens ont pu dire du 
chant du cygne, leur voix consiste dans un 
sifflement sourd assez désagréable et qui a 
une certaine analogie avec celui de notre oie 
domestique , et dans un cri qu'il ne fait en- 
tendre que lorsqu'il est effrayé. Les cygnes 
se nourrissent de graines, de feuilles, de ra- 
cines de plantes aquatiques, de grenouilles, 
de sangsues , d'insectes, de petits poissons, 
mais ils ne s'attaquent à ces derniers que 
lorsqu'ils ne trouvent pas d'autres aliments. 

Ces oiseaux commencent leur ponte dans 
le mois de février, et ils déposent dans un lit 
de mousse et de roseaux, qu'ils construisent 
tout près de l'eau, cinq à huit œufs très-gros, 
d'un vert clair dans le cygne domestique. 
La femelle couve pendant six semaines, au 
bout desquelles les petits éclosent : ils sont 
couverts, en naissant, d'un duvet d'un gris 
sale, puis mélangé de blanc; il leur faut trois 
ans pour acquérir leur plumage blanc et pour 
atteindre tout leur développement. La mère 
veille sur eux avec sollicitude . et elle est 
toujours prête, ainsi que le mâle, à les dé- 
fendre avec énergie. Les jeunes cygnes peu- 
vent déjà, dès leur naissance, chercher dans 
les eaux la nourriture qui leur convient; ils 
ne restent auprès de leurs parents que huit, 
mois ou neuf mois au plus; ils vont à cet 
âge s'établir ailleurs. La vie de ces oiseaux 
est fort longue, et il y en a qui, élevés dans 
de grandes maisons, y ont vu passer succes- 
sivement plusieurs générations. 

Les cygnes sont des oiseaux de passage 
dans nos contrées. Ils habitent surtout les 
pays froids du nord de l'Europe, et on en 
trouve une espèce, qui est tout à fait noire, 
dans la Nouvelle-Hollande. C'est en octobre 
et novembre que paraissent les premiers qui 
nous arrivent, et ils nous quittent à la tin 
de mars. Dans leurs migrations, ils volent en 
bandes si serrées, que le bec des derniers 
porte sur la queue de ceux qui les précèdent. 

On chasse les cygnes au fusil, ou bien on 
leur tend des pièges; les Cosaques, au mo- 
ment de la mue. les tuent à coups de bâton. 
LesKamtschadalcs les forcent avec des chiens 
et les assomment. Dans ces contrées, on 
mange la chair de cet oiseau, et la poitrine 
des jeunes passe pour être excellente. Quoi 
qu'il en soit, dans nos contrées on estime peu 
ce gibier, et on le tue pour ses plumes et son 
duvet seulement. Sa peau, lorsqu'on a enlevé 
les longues plumes ct laissé seulement le 
duvet qui la recouvre, est employée pour faire 
60 
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des fourrures. Dans les douleurs rhumatis- 
males de la poitrine ou des épaules, un mor- 
ceau de peau de cygne, par la chaleur qu'il 
entretient, réussi trouvent à faire disparaître 
le mal. 

Lcsancicnsavaient fait du cygne l'oiseau de 
l'amour, et ils l'attelaient au char de Vénus. 
On en connaît aujourd'hui six espèces. Nous 
citerons seulement ici le cygne à bec rouge, 
le cygne sauvage et le cygne noir. Tout ce 
que nous avons dit plus haut se rapporte 
surtout aux deux premières espèces, qui sont 
les mieux connues. 

Cylindres». — Les rouleaux de pierre, 
de bois ou de fonte, dont se servent les cul- 
tivateurs pour tasser le sol ou briser les 
mottes, sont des cylindres. {Voy. rouleaux.) 
Certains vignerons emploient les cylindres 
Gottlob pour écraser les raisins rouges . à 
mesure qu'on les verse dans la cuve, afin de 
hâter la fermentation et de l'obtenir en même 
temps dans toute la masse. Les riches culti- 
vateurs, qui utilisent les os broyés comme 
engrais , broient ces os avec des cylindres 
cannelés. Les cylindres font partie des bat- 
toirs mécaniques. Ce sont eux qui, en tour- 
nant en sens inverse, saisissent les poignées 
de gerbes et les entraînent sous les battes. 
Les cylindres enfin servent à tasser les routes, 
les chemins, les allées, etc., etc. 

CyillC OU cime. — On donne vulgai- 
rement le nom de cyme à l'ensemble des 
branches qui terminent une tige nue; c'est 
dans ce sens que l'on dit la cyme d'un arbre. 
En botanique, on a nommé cyme un mode 
d'inflorescence qui résulte de l'assemblage 
de deux ou plusieurs pédoncules floraux qui 
partent d'un même point, s'étalent à peu 
près horizontalement et portent sur leur face 
supérieure une ou plusieurs rangées de fleurs, 
comme les orpins nous en offrent des exem- 
ples. 

Cynips. — Genre de l'ordre des Hymé- 
noptères. Lesinsectes qui composent ce genre 
ont la tête petite, et l'élévation de leur pro- 
thorax peut, au premier coup d'oeil, faire croire 
qu'ils sont bossus. Leur ventre renferme une 
tarière, composée d'une seule pièce, creusée 
en gouttière et dentée sur ses bords; les cy- 
nips s'en servent pour piquer les végétaux et 
déposer leursœufs dans la petite plaie. Nous 
ne décrirons ici que les deux espèces sui- 
vantes. 

1° Lecynips de la galle à teinture est d'un 
fauve pâle; il est couvert d'un duvet soyeux 
et blanchâtre, ses yeux sont noirs et il porte 
une tache noire et luisante sur le ventre; ses 
ailes sont transparentes et parcourues par des 
nervures jaunâtres. Il vit sur une espèce de 



chêne qui est commun dans le midi de 1 Eu 
rope et en Orient. Lorsque la femelle est sur 
le point de faire sa ponto, elle pratique avec 
sa tarière des piqûres sur l'écorcc de cet arbre 
et place un œuf dans chacune; en même temps 
elle y verse un liquide qui fait affluer la seve 
dans celte partie, où il se forme alors une ex- 
croissance ordinairement ronde ou en forme 
de poire, au centre de laquelle vit la larve du 
cynips. Cette excroissance ou galle s'accroît 
à mesure que l'insecte lui-même se déve- 
loppe, et finit par acquérir la grosseur de lu 
moitié d'une noix. Ces galles sont très-dures; 
leur couleur est d'un gris brunâtre; mais lors- 
que le cynips en est sorti, elles sont blanrhâ- 
treset beaucoup moins estimées danslc com- 
merce. On reconnaît que l'insecte quitte sa 
demeure à un petit trou arrondi qui se trouve 
à la surface de l'excroissance. Les galles sont 
employées dans la teinture et pour la fabri- 
cation de l'encre. Elles servent aussi en m- 
édecine. Du reste, à l'article noix de galle, 
nous donnerons quelques détails sur leurs 
divers usages. 

2° Le cynips de la rose est une des es- 
pèces de ce genre qu'on rencontre le plus 
souventdans nos pays. Il est noir ; ses pâlies, 
ainsi que son ventre qui se termine par une 
tache noire, sont rougeâtres ou couleur de 
rouille; il est très-petit et long à peine de 
5 millimètres. Cet insecte vit sur les rosiers, 
et les galles qu'il produit sont remarquables 
par leurs formes singulières et bizarres. On 
les nomme aussi bédegars. Elles ont la gros- 
seur d'une petite pomme ou plutôt d'une 
nèfle , colorée en vert, en jaune avec des 
nuances de rouge, et elles sont composéesde 
filaments très-serrés et très-compactes dont 
les extrémités sont libres et plus ou moins 
ramifiées, ce qui les rend chevelues. Ordinai- 
rement, chacune de ces galles contient plu- 
sieurs loges séparées, qui servent de demeun 1 
à autant d'insectes. 

Il existe encore une foule de cynips qui 
attaquent les diverses parties des végétaux 
soit les feuilles, soit leurs pédoncules, etc. 
Mais nous nous arrêterons ici pour ne pas 
allonger cet article, malgré l'intérêt que 
quelques-uns de ces insectes peuvent olim 

Cyiioglosse.— Genre de plantes, de la 
famille des Borraginécs. qui renferme unis- 
sez grand nombre d'espèces, dont q ueU j u ^. 
unes sont cultivées pour la beauté de ieu 
fleurs dans les jardins d'agrément. Les U 
noglosscs argentée, à feuilles de »» 
ombiliquée sont celles que l'on rencou 
le plus fréquemment dans les P a, . lLr , ks 
Ces plantes sont peu délicates, ?* ais 
aiment un terrain léger. Varmi les au tre 
espèces de ce genre, nous ne P^PJJl 
sous silence la cynoglossc officinale, coin 
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vulgairement sous le nom de langue de chien, 
et qui croît presque partout dans les lieux 
incultes et pierreux, les haies et sur le bord 
des chemins. Sa lige, haute de cinq à huit dé- 
cimètres, est rameuse; ses feuilles sont molles 
et couvertes de poils courts et grisâtres. Ses 
fleurs, qui s'épanouissent de mai en juillet, 
sont d'un rouge brun. On trouve assez sou- 
vent une variété de cette espèce dont les 
fleurs sont blanches. La cynoglosse a été et 
est encore employée en médecine. Ses pro- 
priétés sont plus marquées lorsqu'elle est 
fraîche qu'à l'état sec. On l'a vantée contre 
la toux, les hémorrhagies de la poitrine, la 
diarrhée, ladyssenterie. Dans ces cas, on fait 
prendre la cynoglosse en pilules, ou bien on 
ordonne trente-deux à soixante grammes du 
.sirop que les pharmaciens préparent avec 
cette substance. A l'extérieur, on fait avec 
cette plante des cataplasmes que l'on appli- 
que sur les goitres, sur les tumeurs scrofu- 
leuses, pour tacher de les faire disparaître; 
mais nous devons à la vérité de dire que ce 
moyen à lui seul serait à coup sûr tout à fait 
insuflisanl dans ces deux maladies. 

Cypcracccs. — Famille de plantes 
monocolylédones, qui ne renferme que des 
végétaux herbacés, annuels ou vivaces et 
dont la racine est fibreuse et attachée à une 
souche ou rhizome qui s'étend horizontale- 
ment sous la terre. Ces souches offrent dans 
quelques espèces, de distance en distance, 
des nœuds ou renflements qui contiennent 
de la fécule. Les cypéracées croissent en gé- 
néral dans les lieux humides, les prairies 
marécageuses des pays de montagnes. On 
trouve des espèces faisant partie de cette fa- 
mille dans toutes les contrées du monde, 
en Laponie comme sous les tropiques. Au 
premier coup d'œilon pourrait confondre les 
cypéracées avec les graminées; mais elles 
diffèrent de ces dernières parce que leur tige, 
qui est souvent anguleuse ou triangulaire, n'a 
pas de nœuds. Leurs gaines ne contiennent 
que très-peu de sucre et de fécule, et même, 
à l'état frais, elles n'ont pas de suc et font 
un très-mauvais fourrage, quoique quelques 
espèces soient mangées par les animaux do- 
mestiques. Le genre souchet, qui appartient 
11 cette famille, renferme des plantes qui 
contiennent de la fécule et on principe amer 
( 't aromatique qui les faisait jadis employer 
en médecine. On se sert encore des racines 
M la lalche ou carex des sables et de celles 
^ c la laîche hérissée pour mêler en fraude 
j celles de la salsepareille. On fait des sor- 
tis avec le souchet comestible, dont les ra- 
cines sont sucrées et ont une saveur agréable. 

ne espèce de cette famille servait aussi à 
'«>riquer le papier, et on l'emploie encore 
«cet usage. 



Cyprès. — Genre de plantes de la fa- 
mille desConifères, qui renfermeunedouzainc 
d'espèces. 11 nous suffira de parler ici des 
troissuivantes, qui sont les plus importantes. 

1° Le cyprès commun ou pyramidal, qui 
est originaire de l'Orient et de l'île de Crète, 
s'élève à une hauteur parfois considérable. 
Sa tige est droite comme celle du peuplier, 
et ses rameaux sont dressés et appliqués 
contre elle; son écorce est brune; son bois 
est dur. compacte, veiné de rouge, et d'une 
odeur agréable ; sa forme élégante et son 
feuillage toujours vert font un très-bel effet 
dans les parcs et dans les grands jardins. Il 
est très-cultivé dans le midi de l'Europe; 
pour le multiplier, on sème ses graines. Dans 
le Nord, on a besoin, pour l'élever, de beau- 
coup de soins et de précautions; car il est fort 
sensible au froid des hivers. Le cyprès est 
un arbre consacré aux morts; on le plante 
dans les cimetières, autour des monuments 
funéraires, et son feuillage sombre s'harmo- 
nise très-bien avec les souvenirs que rap- 
pellent les tombeaux. 

On rencontre encore assez souvent une va- 
riété de cette espèce, dont les branches sont 
horizontales, et qui se perpétue aussi au 
moyen des semis, en sorte qu'un grand nom- 
bres d'auteurs la regardent comme une es- 
pèce distincte, sous le nom de cyprès hori- 
zontal. 

Le bois de ces deux arbres est d'un grain 
fin et regardé comme incorruptible ; il sert à 
faire des pieux , des palissades et divers 
autres objets; il se travaille facilement. 

On plante leurs graines en automne, aus- 
sitôt qu'elles sont tombées de l'arbre, et on 
a soin de les mettre à une exposition chaude, 
dans un terrain bien labouré. 

2° Le cyprès faux thuya, qu'on connaît 
aussi sous le nom de cèdre blanc, croît natu- 
rellement dans les terrains humides de l'A- 
mérique du Nord. Sa tige s'élève jusqu'à vingt- 
cinq ou trente mètres, et est très-élancée; 
ses feuilles sont aplaties, imbriquées comme 
les tuiles d'un toit et très-pointues. Ses 
fruits sont petits, bleuâtres, arrondis. Cet 
arbre contient peu de résine et végète avec 
beaucoup de lenteur. Son bois est blanc et 
léger, mais d'un grain très-serré; il se tra- 
vaille très-bien, et est employé aux Etats- 
Unis pour la construction des édifices; il sert 
aussi à faire des seaux et divers autres ou- 
vrages de boissellerie. Dans nos pays, il a 
beaucoup dégénéré, et sa taille n'atteint 
guère que trois ou quatre mètres. On sème 
ses graines au printemps, à l'exposition du 
nord, dans un terrain meuble, tourbeux et 
humide, autant que faire se peut, car cet 
ai lu e aime les sols fangeux et inondés. 

5° Enfin , nous décrirons ici le cyprès 
distique , dont les botanistes ont fait un 
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genre à pari sous le nom de taxodon. On 
donne encore à celle espèce le nom de cyprès 
chauve ou cyprès des marais. C'est un 
grand et bel arbre qui se plaît dans les lieux 
inondés, et qui croit d'autant plus rapide- 
ment, que son pied est plus souvenl couvert 
d'eau. Il est originaire d'Amérique, et il se 
distingue des autres arbres de ce genre, parce 
qu'il perd ses feuilles l'hiver, et que lorsqu'il 
a atteint un certain âge, il pousse de dislance 
en dislance autour de sa tige des excrois- 
sances ligneuses qui lui servent pour ainsi 
d'arcs-boulanls, et qui le soutiennent contre 
la violence des vents dans les plaines maré- 
cageuses . qu'il habite le plus souvent. Quel- 
ques-unes de ces excroissances sont peu éle- 
vées, tandis que d'autres atteignent jusqu'à 
deux ou trois mètres, et lui forment ainsi 
une espèce de ceinture protectrice. Ses feuil- 
les, d'un vert tendre, sont linéaires et assez 
longues, et lorsque l'automne arrive, elles 
prennent une teinte rougeâtrequi leur donne 
un aspect tout à fait pittoresque. Son bois est 
rougeâlre, léger, d'un grain fin et serré; il 
ne se fend pas facilement lorsqu'il reste 
exposé à l'air, et il passe pour ne pas tra- 
vailler, même lorsqu'on l'emploie à l'état 
frais. On s'en sert dans les constructions, 
et on en fabrique divers ustensiles de mé- 
nage, tels que des seaux, clc, etc. On sème 
la graine du cyprès distique au printemps, 
dans des pots ou terrines, que l'on place sur 
couches, puis on le met en place, lorsqu'il 
est assez fort, dans un terrain tourbeux ou 
sablonneux. Cet arbre, qui viendrait assez 
bien dans nos pays, aurait l'avantage d'en- 
richir des sols où il ne croît que des carex 
ou des plantes qui ne donnent qu'un mau- 
vais pâturage à nos animaux domestiques. 

Cyprins. — Genre de poissons qui sert 
de type à la famille du même nom. Il ne ren- 
ferme guère que des espèces d'eau douce . 
dont la plupart se servent comme alimenls 
sur nos tables, et dont nous avons déjà parlé 
ou dont nous parlerons plus tard dans cet 
ouvrage; par exemple, la carpe et la tanche. 
On dislingue assez facilement les cyprins 
des autres poissons aux caractères suivants : 
leur corps est couvert d'écaillés, leur bouche 
petite et sans dents, a deux lèvres qui peu- 
vent s'allonger à la volonté de l'animal. Ils 
n'ont qu'une seule nageoire sur le dos; leur 
vessie natatoire est divisée en deux par un 
étranglement. Ces poissons se nourrissent 
essentiellement d'herbes, de graines aqua- 
tiques, de limon. 

Cypripède. — Genre de plantes de la 
famille des Orchidées, qui se compose d'une 
quinzaine d'espèces, dont une seule croit dans 
les Alpes et quelques autres contrées de 



l'Europe; les autres nous viennent de l'Asie 
ou de l'Amérique. 

Nous commencerons par décrire ici | e 
cypripède sabol de Venus; il mérite cet hon- 
neur, non-seulement parce qu'il est de notre 
pays, mais encore el surtout à cause de la 
beauté de ses fleurs. La tige de cette plante 
s'élève de 2o à 30 centimètres, et porte deux 
ou trois feuilles, ovales, entières, qui l'en- 
tourent dans une certaine étendue. Elle se 
termine à son sommet par une, deux ou trois 
fleurs très-grandes, dont les divisions externes 
sont d'un brun pourpré ou verdâtre; ccltecou- 
leur fait ressortir le beau jaune du labelle, qui 
a la forme d'un sabot, ce qui lui a valu son 
nom. Cette plante exhale une odeur agréable 
de fleur d'oranger. On la multiplie par la sé- 
paration de ses racines, et on peut, avec des 
soins, la conserver dans les jardins; elle 
demande la terre de bruyère, et un lieu frais 
et un peu ombragé; il faut aussi qu'elle soit 
arrosée souvent. 

Parmi les espèces étrangères, nous citerons 
le cypripède pubescent, à fleurs entièrement 
jaunes qui s'épanouissent en mai. Il faut à 
cette espèce la terre de bruyère et l'orangerie 
pour la rentrer l'hiver. 

Le cypripède remarquable ou admirable, 
qui nous vient du Népaul, a les feuilles en 
forme de fer de lance, et sa hampe ne porte 
qu'uneseule fleur grandede 11 centimètres, de 
couleur jaune avec des lâches pourpres. Cette 
espèce ne prospère que dans la serre chaude. 

Le cypripède velu croît naturellement 
dans le Canada ; il est tout couvert de poils. 
Ses feuilles sont ovales, aiguës ; ses Heurs 
sont ordinairement solitaires, rarement au 
nombre de deux, au sommet de la tige. Les 
divisions externesde la fleur sont blanchâtres. 
Le labelle est très-grand et d'une belle couleur 
purpurine. 

Cystite. — En médecine, on donne ce 
nom à Yinflammalion de la vessie. Cette 
maladie attaque surtout les hommes faits et 
vigoureux; on la rencontre à peine chez les 
femmes, les vieillards et les enfants. Ses 
causes principales sont: les plaies de la vessie, 
les coups portés sur le ventre dans la partie 
où siège cet organe, la transition brusque du 
chaud au froid. Les cantharides produisent 
aussi très-souvent la cystite, soit qu'on les 
ait prises comme remède, soit qu'on les ait 
avalées par accident. Dans ce dernier cas, 
si la dose était forte, l'inflammation de la 
vessie serait extrêmement violente. Celte ma- 
ladie s'annonce habituellement par une dou- 
leur sourde cl profonde dans le bas-ventre 
qui est tendu, soulevé, très-brûlant et sen- 
sible au moindre attouchement. Peu à peu. 
celte douleur se répand dans tout le ventre; 
le malade a des frissons et une lièvre très- 
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forte, le pouls est dur et fréquent. Il éprouve 
le long du conduit de l'urine une sensation 
de brûlure, semblable à celle que lui ferait 
éprouver un fer chaud que l'on passerait dans 
I "intérieur de ce canal. 11 a des besoins con- 
tinuels d'uriner, besoins qu'il ne peut satis- 
faire facilement, car il ne rend à chaque fois, 
avec devives douleurs, qu'une petite quantité 
d'urine épaisse, trouble et souvent mêlée de 
sang. Dans les cas graves, cette maladie mar- 
che avee rapidité, souvent elle commence à 
perdre de son intensité du cinquième au hui- 
tième jour ; l'urine devient alors presque sem- 
blable à du lait; elle s'écoule avec plus de 
facilité, et chaque fois le malade se sent sou- 
lagé; eufin la guérison finit par arriver. Mais 
la cystite ne se termine pas toujours d'une 
manière aussi avantageuse : souvent une 
partie de la vessie se gangrène, ou il survient 
des abcès qui peuvent s'ouvrir dans le ventre. 
Alors la perte du malade est certaine, et il 
succombe rapidement à la suite de ces acci- 
dents. Il arrive d'autres foisque les symptômes 
les plus violents disparaissent; alors un mieux 
sensible se manifeste, et cependant le malade 
ne recouvre pas ses forces; en un mot, il ne 
guérit pas; il éprouve toujours un peu de 
douleur; son urine reste trouble et répand 
une odeur infecte; il maigrit beaucoup et 
finit, après un temps plus ou moins long, par 
mourir dans un état de marasme effrayant. 
Quelquefois aussi, quoique la santé générale 
soit peu altérée, il conserve toute sa vie une 
inflammation chronique de la vessie qui ne 
lui occasionne qu'un peu de gêne et de légères 
souffrances dans l'état ordinaire, mais qui au 
moindre excès, au plus petit écart de régime, 
se ravive et lui fait éprouver de nouvelles 
douleurs. On voit donc que dans cette 
maladie, il est urgent de détruire complé- 
ment le mal à cause des conséquences fâ- 
cheuses qui en résultent même dans les cas 
Ou le malade peut passer pour guéri. 

Le traitement de la cystite consiste en sai- 
gnées générales, en applications de sangsues 
JjMe bas-ventre et aux cuisses, en bains 
t] edes prolongés et répétés plusieurs fois par 
fur, en bains de fauteuil, faits avec de l'eau 
Ua "s laquelle on a fait bouillir des têtes de 
pavots et des feuilles de mauve ou des racines 
,lc guimauve. Les lavements avec de l'huile, 
« cataplasmes émollients, arrosés de lauda- 
nui ", soulagent aussi les malades et calment 
!" PJ'U les douleurs. Il est bien entendu que 
J^lincnce complète de toute espèce d'ali- 
|' lcnls est M de toute nécessité. Tels sont 
J moyens à opposer à celte inflammation, 

ojens sur lesquels il faut insister avec éner- 
J ç jusqu a ce qu'il ne reste plus aucune trace 
maladie. S'il devenait impossible au 

le sond UnnCr ' U peUl 6lrc nècossa[re de 



5 mais, dans ce cas, comme dans 



tout le cours de la maladie, on devra s'en 
rapporter au médecin, qui fera ce qu'il jugera 
le plus convenable. 

Lorsque la cystite est passée à l'étal chro- 
nique, le malade doit se vêtir chaudement, 
porter, s'il est possible, de la flanelle, et suivre 
exactement le régime qui lui sera indiqué. 
Des cautères, placés à la partie supérieure 
des cuisses et entretenus pendant un temps 
assez long, produisent souvent de très-bons 
effets. Nous bornerons ici ce que nous avions 
à dire sur celte maladie, quoique les auteurs 
vantent pour sa guérison une foule d'autres 
remèdes. Car notre intention n'a été que de 
faire sentir à nos lecteurs les inconvénients 
de cette inflammation, pour qu'ils appellent à 
temps un médecin, qui saura les traiter con- 
venablement, ce qui leur serait, à eux-mêmes 
tout à fait impossible, quels que fussent 
les détails que nous pourrions leur donner. 

Chez les animaux domestiques, comme chez 
l'homme, la cystite est une inflammation de 
la vessie urinaire. à laquelle on donne aussi 
le nom de catarrhe vésical. Le bœuf et le 
cheval y sont surtout sujets. Le séjour trop 
prolongé de l'urine dans la vessie, le froid, 
l'humidité, les coups sur le ventre , les se- 
cousses qu'éprouvent ces animaux en traî- 
nant des fardeaux pesants, en sont les causes 
les plus fréquentes. On la reconnaît aux sym- 
ptômes suivants ; l'animal est agité, inquiet : 
il éprouve de l'anxiété et des envies fréquen- 
tes d'uriner; il ne rend cependant qu'une 
petite quantité d'urine avec beaucoup d'ef- 
forts; et ce liquide est souvent trouble, rou- 
geâtre et mêlé d'une certaine quantité de 
sang; la fièvre se déclare, le pouls est dur et 
fréquent, le vcnlrc est très-douloureux, et 
l'animal éprouve des coliques Irès-vives. Si 
le traitement employé ne diminue pas promp- 
tement la violence du mal, la cystite peut se 
terminer par la gangrène, ou, s'il y a impos- 
sibilité d'uriner, par la rupture de la vessie. 
Dans les deux cas, la douleur cesse tout à 
coup, on dirait qu'un mieux marqué se mani- 
feste, tant l'animal parait soulagé. Mais ce 
mieux trompeur n'est pas de longue durée, 
car. dans le dernier cas, des douleurs atroces 
surviennent en très-peu de temps et la mort 
arrive rapidement. Dans la terminaison par 
gangrène, les urines deviennent noires et ré- 
pandent une odeur fétide d une nature par- 
ticulière, les forces de l'animal s'éteignent, 
les battements du cœur s'affaiblissent peu à 
peu, s'arrêtent enfin, et le malade succombe. 

Le traitement de la cystite consiste en sai- 
gnées répétées , en lavements huileux et 
émollients, en cataplasmes sur les reins et 
sous le ventre. On donne pour boisson une 
décoction de gomme arabique, dans laquelle 
on a fait fondre une certaine quantité de miel. 
Si l'animal urine très-dilticileincnt ou même 
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qu'il lui soit impossible de satisfaire à ce 
besoin, on introduit une main dans le rectum 
et on cbcrchc, en pressant doucement la ves- 
sie, à vider cet organe; mais ces manœuvres, 
<jui sont dilliciles et qui demandent une cer- 
taine adresse et beaucoup d'habitude, doivent 
être faites par un médecin vétérinaire. Lors- 
que la maladie touche à sa fin et que l'animal 
éprouve du mieux, on peut commencer à lui 
donner un peu a manger, car jusque-là on a 
dû le tenir à la diète. A celte époque, quel- 
ques boissons, faites avec la petite centau- 
rée, l'absinthe, ont pour effet de hâter la 
guérison. 

Dans le midi de la France, les moutons, 
que l'on mène paître dans les champs de ge- 
nêt d'Espagne , contractent souvent celle 
maladie, qui est connue , dans ces contrées, 
sous le nom de genestade. Quelques breuva- 
ges avec l'eau de son , ou avec les décoc- 
tions de racines de guimauve, de graines de 
lin, suffisent ordinairement pour la guérir. 

Cytise.— Genre de plantes de la famille 
des Légumineuses ou Papilionacées, qui ne 
renferme que des arbustes ou des arbrisseaux, 
donl plusieurs sont cultivés dans les bosquets 



et les jardins d'agrément. Nous ne parlerons 
ici que des deux espèces suivantes : 

1° Le cytise des Alpes, qu'on connaît mieux 
sous les noms vulgaires d'aubours et de faux 
ébénicr., croit naturellement dans les Alpes 
et le Jura. Le cytise atteint 5 à 6 mètres et 
plus de hauteur; ses feuilles sont composées 
de trois folioles entières, couvertes en des- 
sous d'un duvet très-lin \ ses Heurs, d'un jaune 
clair, forment des grappes pendantes, dont 
les formes élégantes produisent un très-joli 
effet dans les bosquets, surtout lorsqu'elles 
se trouvent mariées à celles des acacias, des 
gaînierset autres arbres ou arbrisseaux. Son 
bois est très-dur, verdâtre et il prend, en 
vieillissant, une teinte noirâtre, qui lui a valu 
son nom de faux ébénicr. Comme il se polit 
très-bien , il est recherché par les tourneurs 
qui en fabriquent divers objets d'art. 

2° Le cytise à feuilles scssiles.que les jar- 
diniers nomment vulgairement Irifolium, est 
un petit arbuste à rameaux nombreux, qui 
forme de jolis buissons de un à deux mètres 
d'élévation. Ses feuilles sont composées de 
trois folioles , et ses Heurs jaunes forment 
des grappes droites. Il est originaire des cou 
trées méridionales de l'Europe. 
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Dactyle. — Genre de plantes de la fa- 
mille des Graminées, dont une seule espèce, 
qui est commune dans nos pays, doit nous 
occuper ici ; on la connaît sous le nom de 
dactyle aggloméré; elle croît partout dans 
les prés, les bois, les lieux frais, etc. 8a lige, 
haute de 5 à 9 décimètres, est droite, rude; 
ses feuilles linéaires sont planes et irès-rudes 
au toucher ; ses fleurs verdâtres ou violacées 
forment des épillels agglomérés. Le dactyle, 
lorsqu'il est frais et jeune, est mangé par les 
bestiaux, mais plus lard ils le repoussent. 
Cette plante, qui végète avec beaucoup de 
force et de vigueur , peut servir à faire des 
gazons dans les jardins d'agrément : on est 
dans ce cas obligé de la couper jusqu'à 5 ou 
0 fois par an. Quelques personnes assurent 
qu'on pourrait avec avantage la semer dans 
les prairies, mais comme sa tige en séchant 
devient extrêmement dure, nous doutons que 
celte plante donne jamais de bon foin, et en 
conséquence , nous engagerons les agricul- 
teurs à laisser de côté le dactyle aggloméré, 
car il est facile de se procurer des végétaux 
aussi productifs et qui donnent un fourrage 
de meilleure qualité. 

Dacus. — Genre d'insectes de Tordre 
des Diptères, dont une espèce que l'on con- 



naît sous le nom de dacus des olives, cause 
des dégâts considérables dans les plantations 
d'oliviers, lorsqu'elle est à l'étal de larve. 
Cet insecte a 5 millimètres de longueur; il 
est fauveavec trois bandesnoiressurlc ventre 
et les pieds jaunes ainsi que l'écusson. Sa 
larve, qui est blanche, éclôt en mai ; elle se 
nourrit d'abord des feuilles nouvelles de l'oli- 
vier , puis elle pénètre dans l'intérieur du 
fruit qu'elle mange entièrement. Il lui fojj* 
trois mois avant qu'elle passe à l'état de 
nymphe. Cinq semaines après cette transfor- 
mation , l'insecte arrive à l'état parfait. E" 
Provence on donne le nom vulgaire de clu- 
ron à la larve du dacus des olives. 

Dahlia. — Genre de plantes de ia fa- 
mille des Composées, qui est connu de lou 
le monde à cause de la beauté de ses fleurs» 
qui produisent un effet magnifique dans les 
jardins paysagers, et qui embellissent ccu 
beaucoup plus modestes des plus petits ama- 
teurs de fleurs. Ces végétaux sont originaire 
du Mexique; ils furent introduits en ESP 8 »" 
en 1780, par Cavanilles, directeur du jau 
botanique de Mexico : qui leur donna 16 bu 
qu'ils portent, en l'honneur de Dabi, sa?» 
botaniste suédois. Ils se répandirent cn>» 
dans toute l'Europe . mais ce n'est qne 
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. m is un assez petit nombre d'années que les 
belles variétés obtenues par les jardiniers 
anglais, commencèrent à attirer l'attention 
Iles fleuristes sur les dahlias, qui sont deve- 
nus depuis lors en France , en Belgique et 
dans toute l'Europe, l'objet d'un commerce 
irès-considérable. Ces plantes rivalisent, en 
effet, avec les plus belles fleurs pour l'orne- 
mentation des parterres, et elles ont atteint 
un si haut degré de beauté, qu'elles auraient 
détrôné les roses, si elles avaient de l'odeur ; 
mais la nature leur a refusé ce don. Les dah- 
lias atteignent une grande hauteur, leur port 
est élégant. Leurs Heurs blanches , roses , 
jaunes, pourpres , passent de ces couleurs à 
leurs nuances les plus délicates ou les plus 
foncées. Les pétales plans ou canaliculés sont 
imbriqués avec une régularité qu'on pour- 
rait à juste titre nommer mathématique. On 
connaît maintenant une grande quantité de 
variétés parmi les dahlias, et chaque jour on 
en voit encore augmenter le nombre. Dans les 
paysdu Nord, les plantes n'épanouissent leurs 
Heurs qu "à la fin de l'été, et mûrissent difli- 
cilement leurs graines. Nous citerons ici quel- 
ques-uns des dahlias les plus estimés des 
amateurs. 

1° Admirable Baudouin, cramoisi avec 
un pointillé blanc. 

2° Alladin, de couleur pourpre. 

5° Blanche of Uendon, d'un blanc pur. 

4° British queen Smith, saumon, rose. 

5° Comte de Cussy, orange clair et or. 

6° Coronalion, écarlate. 

7° Ducil De Candolle, brun très-foncé. 

8° Elisa dUennin , cramoisi à pointes 
blanches. 

9 e Etoile de Meaux , écarlate bordé de 
blanc. 

10° Lady Charlotte, lilas. 

H° Madame de la Fontaine, blanc, bordé 
'le rose vif. 

12° Sir F. Johnstone. rose pourpre. 

15° Wcslbury rival, puce clair. 

14° Winlerlon rival, primevère jaune. 

Les dahlias forment avec leurs tiges nom- 
breuses et leurs feuilles découpées de belles 
touffes, très-élevées; mais, comme les tiges 
ne sont pas très-résistantes et qu'elles sont 
fort rameuses, elles ont besoin d'être soute- 
nues par des tuteurs, ou maintenues par des 
ecrceaux , sans quoi elles résisteraient diffi- 
cilement aux grands vents et aux pluies. 

On multiplie les dahlias au moyen de leurs 
tubercules, et lorsqu'on veut avoir de nou- 
illes variétés, on fait des semis. Mais ces 
semis sont souvent infructueux, et il est rare 
fjuon arrive du premier coup à avoir un 
faWia qui réunisse toutes les qualités exigées 
P*r les amateurs. Pour être admis dans les 
''élections, les Heurs de la variété nouvelle 
Vivent être portées sur des pédoncules 



droits et fermes; il faut qu elles sortent bien 
du feuillage, en couronnant la [liante; la 
fleur doit, en outre, être sphérique ou globu- 
leuse , avoir de 15 à 25 rangs de dcmi-Hcu 
rons arrondis à leur extrémité ; son cœur ne 
doit pas être apparent, ou du moins il faut 
qu'il le soit fort peu, et la largeur de la fleur 
doit être proportionnée à la hauteur de la 
plante. On voit par là qu'il n'est pas facile 
de réunir toutes ces qualités; mais, malgré 
ces difficultés , le nombre des personnes qui 
cultivent les dahlias est si considérable, que 
tous les ans on voit paraître des variétés 
nouvelles. 

Les tubercules du dahlia qui, dit-on, se 
mangent au Mexique, sont mauvais dans nos 
pays, et malgré tous les essais faits jusqu'à 
présent, on n'est pas encore parvenu à les 
rendre comestibles, même pour les animaux 
domestiques. Ils sont coriaces et ont une sa- 
veur poivrée si prononcée qu'ils sont rebutés 
de tous nos bestiaux. 

La culture du dahlia est facile, mais il lui 
faut un sol riche et profond et une terre bien 
fumée; on sème en février et mars dans des 
pots ou terrines sur une couche ou sous 
châssis, puis on les met en place vers la fin 
de mai, lorsqu'on n'a plus rien à craindre du 
froid. On peut aussi grefl'er le dahlia; mais 
on le multiplie surtout par éclat ou division 
de ses tubercules; on doit attendre dans ce cas 
que les tubercules montrent des yeux, c'est- 
à-dire qu'ils aient éprouvé un commencement 
de germination; il faut aussi laisser à chaque 
tubercule un morceau du collet. Enfin, on fait 
encore des boutures sous cloches et sous châssis 
jusqu'à la fin de juin. Lorsque l'hiver arrive, 
c'est-à-dire dans le courant de novembre, on 
arrache les tubercules qui ne pourraient sup- 
porter les froids de nos pays et on les con- 
serve dans un lieu aéré, où ils ne puissent 
éprouver ni trop de sécheresse, ni trop d'hu- 
midité; il est nécessaire aussi que le local où 
on les place ne soit ni trop chaud, ni trop 
froid. 

Les dahlias doivent être plantés à une dis- 
tance de 1 mètre ou 1 mètre 50 centimètres 
en tous sens. On leur met^a des tuteurs, 
ainsi que nous l'avons dit plus haut, pour les 
garantir des coups de vent, cl on retranchera 
toutes les branches ou rameaux qui parti- 
raient du pied, afin de leur faire une belle 
tige et une large tête dans le haut. Ces plantes 
demandent à être arrosées fréquemment pen- 
dant l'été. 

Daim. — Espèce du genre cerf, sur le- 
quel nous avons peu de chose à dire. Cet ani- 
mal tient le milieu entre le cerf et le chevreuil 
pour la taille. Son poil, qui en hiver est pres- 
que constamment brun, est d'un brun fauve 
en dessus et tacheté de blanc en dessous peu- 
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dant la belle, saison. Sa queue, qui est fort 
longue, est noire dessus et blanche en dessous. 
Ta femelle no diffère du nulle que par le 
manque de cornes. Le daim est moins com- 
munément répandu que le cerf; cependant 
on le trouve dans toute l'Europe , dans la 
Perse et la Chine. Sa chair est estimée; on 
élève souvent le daim dans les parcs pour 
avoir ensuite le plaisir de le chasser. C'est 
un animal très-gracieux et très-léger, mais 
qui cause, comme les cerfs et les chevreuils, 
des dégâts dans les lieux qu'il fréquente; 
aussi est-il considéré comme nuisible à l'agri- 
culture. 

Damage. — Cette expression, dans le 
sensadopté vulgairement, n'est pas française ; 
nous l'adoptons néanmoins et disons que le 
damage est une opération qui consiste à fou- 
ler, à tasser la terre, à enfoncer les pavés des 
rues, au moyen d'une pièce de bois ronde, 
cerclée de fer par le bas et munie de deux 
anses en forme de bras. 

Damas. — Variété de prune de mé- 
diocre qualité. {Voy. prunier.) 

Dame d'onze heures». — Nom 

vulgaire de l'ornithogale à ombelle. {Voy. 

ORiNITIIOr.ALE.) 

Daine-Jeanne. — Grande bouteille 
de verre recouverte de nattes de paille ou 
d'osier. Habituellement, on donne ce nom à 
une grosse bouteille qui sert à transporter le 
vin ou les liqueurs, et dont on se sert aussi 
dans les ménages pour mettre différentes es- 
pèces de liquides. 

Danaïde. — Nom donné à une espèce 
de pressoir. {Voy. ce mot.) 

Danois. — Variété de chien dont il a 
été question à ce mot. auquel nous renvoyons 
le lecteur. 

Danse fie Saint-Ouy. — Maladie 
qui porte aussiies noms dcchorcc, danse de 
Saint- W il et qui consiste dans des mouve- 
ments irréguliers et involontaires d'un ou de 
plusieurs membres, ou d'un certain nombre 
des muscles qui sont ordinairement soumis ù 
la volonté. Son nom de danse de Saint- Wil et 
de Saint Guy lui vient du nom d'une chapelle 
dédiée à Saint-Wcit qui se trouve près d'Ulm, 
parce que cette maladie étant très-commune 
dans ces contrées, les habitants venaient à 
cette chapelle pour se faire guérir par l'in- 
tercession du saint. La chorée est commune 
chez les jeunes filles, surtout lorsque leurs 
règles s'établissent difficilement. Les enfants 
y sont aussi assez sujets. Son traitement con- 



siste en bains froids souvent répétés, en affn 
sion d'eau très-froide sur la tête.' On fait 
prendreaux rnaladcsdes pilules de valériane 
d'oxyde de zinc; on leur fait des moxas sur In 
nuque. Quelquefois il est utile de pratiquer 
aux personnes atteintes de cette affection de 
petites saignées faites à de courts intervalles 
Un exercice régulier, surtout lorsque le temps 
est chaud, est ce qui convient aussi beaucoup 
dans cette affection. Mais nous devons à la vé- 
rité de dire que la danse de Saint-Guy est 
presque toujours difficile à guérir, etqu'elie 
résiste souvent à toutes les médications, même 
les mieux combinées. 

DantllOllie. — Genre de plantes delà 
famille des Graminées, qui renferme une es- 
pèce commune dans les bruyères, les pàiu 
rages frais et sur les pelouses des bois ; elle 
porte le nom de danthonic tombante. Sa 
lige est haute de 2 à 5 décimètres , ferme cl 
souvent inclinée; ses feuilles sont planes, 
étroites et velues; ses fleurs tantôt verdatres. 
tantôt violacées. La danthonic ressemblebeaii- 
coup aux avoines. Les bestiaux la mangent 
sans répugnance, surtout à l'état frais: mais, 
quoiqu'on la trouve ;i peu près partout, elle 
est rarement réunie en assez grande quan- 
tité pour être une plante importantedans les 
pâturages. Dans le Morvan, on va la couper 
dans les bois avec les autres graminées qui 
s'y rencontrent, cl on la donne aux animaux 
domestiques. 

Daphné. — Genre de plantes de la fa- 
mille des Daphnacées; il renferme plusieurs 
espèces qui méritent de nous arrêter un in- 
stant, soit à cause de leur beaulé qui les fait 
employer avec avantage pour l'ornement des 
jardins, soit à cause de l'usage que l'on fail 
en médecine de quelques-unes d'entre elles. 

1° Le daphné bois gentil, que l'on nomme 
aussi vulgairement bois joli, est un sous-ar- 
brisseau qui atteint quelquefois jusqu'à un 
mètre 30 centimètres de hauteur. On le trouve 
dans nos pays, surtout dans les bois nionlucux 
et couverts; on le rencontre aux environs de 
Saint-Hubert, dans la forêt de Saint-Michel 
(Belgique), mais toujours en petite quantité. 
Ses feuilles nombreuses, d'un vert pâle, sont 
lancéolées; ses fleurs roses, odorantes, soril 
blanches dans une variété, et remplacées par 
des baies ou fruits rougesqui produisent, ainsi 
que toute la plante elle-même, un I rès- bel 
effet dans les jardins d'agrément et les bos- 
quets. 

2° Le daphné, laurcolc atteint la même 
hauteur que le précédent; ses feuilles sont 
persistantes, luisantes, coriaces, d'un vert 
foncé et réunies en forme de rosettes au 
sommet des rameaux. Ses fleurs, d'un jauDfi 
verdâtre. sont odorantes. Son fruit csl une baifi 
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)l0 irc. Celte espèce, moins jolie que la précé- 
dente, est surtout employée pour greffer les 
autres daphnés. 

5° Le daphné gnidium est un arbuste de 
50 centimètres à 1 mètre de hauteur, qui 
, ro it dans les parties méridionales de l'Eu- 
rope Sa lige est rameuse ; ses feuilles sont 
étroites, en forme de fer de lance, molles et 
rouvertes de poils courts; ses fleurs, petites et 
sans odeur, sont blanches en dehors et rosées 
à l'intérieur, ses fruits sont noirâtres. 

4° Le daphné de la Chine a les feuilles 
ovales, glabres, luisantes ; ses fleurs, rouges, 
sont groupées au sommet de la tige et des 
rameaux; elles répandent au loin une odeur 
très-agréable. Ce daphné craint le froid de 
nos hivers et demande à être rentré dans une 
serre ou une orangerie pendant la mauvaise 
saison. 

Les daphnés fournissent à la matière mé- 
dicale leurs écorecs seulement. Les espèces 
auxquelles on l'enlève pour l'usage de la mé- 
decine sont particulièrement le bois gentil 
et le gnidium. Cette écorce se trouve dans le 
commerce en bandes longues de 50 à 60 cen- 
timètres, menues, minces, étroites, roulées 
sur elles-mêmes et très-difficiles à rompre. 
Bile est lisse et d'un gris rougeûtre à l'exté- 
rieur, d'un blanc jaunâtre et soyeux au de- 
dans. Elle est sans odeur. Sa saveur, presque 
nulle d'abord, devient amère lorsqu'on la 
mâche un certain temps, puis occasionne une 
sensation de brûlure presque insupportable 
qui dure pendant plusieurs heures, et qui 
s'étend jusqu'au fond de la gorge. 

On fait avec le garou une pommade avec 
laquelle on panse les vésicatoires. Cette pom- 
made convient surtout chez les enfants et 
A* les personnes qui ont la vessie très- 
irritable. On a en outre administré le garou à 
l'intérieur pour guérir des dartres rebelles. 
MS maladies syphilitiques invétérées. On 
prépare encore «avec cette écorce un taffetas 
«00 papier à l'aide desquels on établit des 
vésicatoires. L'extrait de garou a été or- 
donné aussi contre les maladies serofuleu- 
ses > et la dose de la poudre est de un à deux 
centigrammes, 

W célèbre yauquelin a retiré de l'écorce 
fl * daphnés une substance particulière in- 
J 0| ore, inodore, d'une saveur amère et as- 
""sente, qui se dissout très-bien dans l'eau 
î' ou « Hante, 1 ether et l'alcool, et à laquelle 
11 a donné le nom de daphnine. 

Dai»d. — En zoologie, on a donné le nom 
W dard à l'extrémité de la queue des scor- 
ons i et à la pièce principale de l'aiguillon 
" e Portent les insectes de l'ordre des llymé- 
l0 Pwe», dont nos abeilles font partie. 

n botanique, on a imposé ce nom aux 
pui| s piquants des orties. 
wct. d'agriculture. 



Dardille. — Les fleuristes ont donné 
ce nom assez bizarre a la queue des œillets. 

Dariole.— Sorte de flan fail de farine, 
de beurre, d'œul's et de lait. 

Dai*trcs. — On appelle dartres des 
maladies de la peau qui sont toujours de lon- 
gue durée, caractérisées en outre par des érup- 
tions de diverses sortes, par la résistance 
qu'elles opposent aux différents traitements, 
et par la facilité avec laquelle elles récidi- 
vent après la guérison. Lcsl. médecins, du 
reste, attribuent les dartres à un vice orga- 
nique tout spécial. 

Ces maladies sont fréquemment hérédi- 
taires, et les causes principales qui les pro- 
duisent sont la malpropreté, la misère, une 
nourriture mauvaise ou insuffisante, les cha- 
grins violents et prolongés, l'abus du vin et 
des boissons alcooliques. Il n'est pas rare de 
voir survenir une éruption dartreuse chez les 
personnes qui ont des hémorrhoïdes, lorsque 
celles-ci viennent à se supprimer brusque- 
ment. Les gens qui ont des sueurs partielles, 
soit aux pieds, soit à toute autre partie du 
corps, sont aussi très-sujets à avoir des dartres, 
lorsque ces transpirations disparaissent tout 
à coup. Les hommes et les femmes sont aussi 
exposés à contracter ces maladies les uns que 
les autres, les dernières surtout lorsqu'elles 
arrivent à l'époque critique. Les tempé- 
raments lymphatiquesy sont aussi plus sujets 
quelesautres. quoique aucun n'ensoitexempt. 
Enfin, les darlres sont pins communes dans 
les pays chauds que dans les contrées froides. 
On croyait autrefois que les darlres étaient 
contagieuses, mais des expériences faites par 
le savant professeur Alibert ont constaté 
d'une manière positive que la contagion 
n'existait pas dans ces maladies. 

Les dartres débutent presque toujours par 
l'état chronique; elles n'occasionnent que 
rarement de la fièvre, et souvent même l'ap- 
pétit augmente dans ces affections au lieu de 
diminuer. Elles sont presque toujours sans 
douleur, et la peau qui les entoure conserve 
son aspect ordinaire ; mais elles déterminent, 
surtout pendant les nuits, une démangeaison 
insupportable. Ordinairement elles sont ac- 
compagnées du suintement d'un liquide plus 
ou moins épais, qui, en se desséchant, forme 
sur la peau des croûtes ou des écailles; 
d'autres fois ces croûtes existent sans aucune 
espèce de suintement; ou bien encore la 
dartre est formée de petites squames assez 
semblables à du son, qui se détachent de la 
peau dans les parties malades. Les dartres 
ne sont presque jamais des affections graves, 
et il est excessivement rare qu'elles se termi- 
nent par la mort; mais, en général elles guéris- 
sent difficilement, et elles désespèrent par leur 
61 
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Opiniâtreté les malades, qui, las de voir inef- 
ficaces les traitements que la médecine leur 
oppose, finissent trop souvent par se mettre 
entre les mains des charlatans qui, s'ils ne 
ruinent par la sanlé des darlreux par des 
remèdes violents, finissent par épuiser leur 
bourse. 

Nous dirons peu de chose du traitement 
dans cet article; les malades devront, dans 
ces maladies, consulter un médecin éclairé, 
qui les soumettra à un régime approprié, 
tout en leur ordonnant les remèdes convena- 
bles. En général, les bains composés avec 
des substances émollientes, telles que le son, 
les mauves, la gélatine, les bains de vapeur, 
puis les bains sulfureux conviennent beau- 
coup. II est quelquefois nécessaire de faire 
appliquer auparavant quelques sangsues ou 
de pratiquer une ou plusieurs saignées. On 
a ensuite recours aux purgatifs, aux frictions 
avec des pommades d'iodurc de potassium, 
de soufre, de goudron, etc. A ces moyens, le 
malade joindra l'usage de quelques boissons 
a mères faites avec la pensée sauvage, la bar- 
dane. la patience, la saponaire. 

Les malades devront, autant que possible, 
se nourrir de laitage, de légumes frais, de 
viandes blanches, de fruits. Les boissons 
alcooliques, les épiecs. toutes les substances 
âercs et stimulantes leur seront sévèrement 
défendues. Un exercice modéré, beaucoup de 
propreté, l'habitation dans des appartements 
bien aérés et bien secs sont également néces- 
saires. On voit souvent les dartres disparaître 
sous la seule influence de ce régime; nous 
ne saurions donc trop le recommander à nos 
lecteurs. Nous finirons en leur répétant que 
la patience est dans ces maladies une vertu 
nécessaire, à cause de leur longue durée, et 
qu'il ne faut pas désespérer et recourir aux 
charlatans, parce que le traitement le plus 
rationnel ne fait pas disparaître le mal aussi 
vile qu'on le voudrait. 

Chez les animaux domestiques, les dartres 
sont de même des affections chroniques ca- 
ractérisées par des éruptions de boutons, 
de plaques . de croûtes, d'écaillés très-sou- 
vent arrondies et qui leur occasionnent des 
démangeaisons très-vives. Ces croûtes, de 
memeque chez l'homme, peuventétre sèches, 
ou bien elles sont le siège d'un suintement 
plus ou moins épais. Lorsque les dartres sont 
sèches, la partie qu'elles attaquent présente 
un grand nombre d'écaillés blanchâtres très- 
minces, et les poils qui la recouvraient tom- 
bent entièrement. Les chiens et les chevaux 
sont, de tous les animaux domestiques, ceux 
qui sont le plus souvent attaqués de dartres 
sèches. Lorsqu'il existe un suintement dans 
cette affection, la peau offre dans le lieu ma- 
lade des croûtes grisâtres ou jaunâtres très- 
ii régulières ; souvent aussi les poils qui ne 



sont pas tombés sont collés ensemble par 
petites mèches. Les animaux sont aussi su- 
jets à une espèce de dartre que l'on appelle 
rongeante ; dans ce cas, les parties de la peau 
qui sont le siège de la maladie, s'ulcèrent, 
les bords de la plaie qui en résulte sont iné- 
gaux, durs très-souvent, et il sort de celle-ci 
un pus grisâtre et qui a une odeur très-dés- 
agréable. La dartre rongeante a en outre le 
grave inconvénient d'avoir une grande ten- 
dance à s'étendre aux parties saines qui l'en- 
vironnent. 

Les causes les plus fréquentes de cette ma- 
ladie sont la malpropreté, la mauvaise nour- 
riture, ou une quantité d'aliments insuffi- 
sante , les travaux excessifs. On a remarqué 
que les animaux qui habitent des pays hu- 
mides et marécageux et qui logent dans des 
écuries malsaines et mal aérées y sont beau- 
plus exposés que ceux qui se trouvent dans 
les conditions contraires. 

Le traitement consiste en saignées répé- 
tées deux à trois fois, si les dartres sont très- 
enflammées, puis on fera prendre aux animaux 
des bains émollients, ou on les lavera deux 
à trois fois par jour avec de l'eau dans la- 
quelle on aura faitbouillir du son, des mauves 
ou d'autres plantes adoucissantes. Lorsque 
l'irritation et les démangeaisons occasionnées 
par la maladie seront un peu calmées, on 
fera usage de pommade de goudron, de savon 
vert, d'onguent soufré dans lequel on ajou- 
tera du mercure. On lavera les parties ma- 
lades avec de l'eau dans laquelle on aura fait 
bouillir une poignée de chaux vive et une 
poignée de fleur sde soufre pendant une demi- 
heure. On devra passer cette décoction à 
travers un linge avant de s'en servir. Il est 
nécessaire de donner aussi tous les jours aux 
animaux malades des boissons auxquelles ou 
ajoute du sel de nitre. On a quelquefois aussi 
besoin de les purger. Le traitement doit en 
outre être aidé par un régime convenable. 
La propreté la plus minutieuse, une bonne 
nourriture, un exercice modéré, le change- 
ment d'écurie, si celle que les bêtes malades 
habitent est malsaine, sont aussi indispensa- 
bles que le traitement lui-môme, si lw 
veut amener la guérison de ces maladies. 
Nous devons ici prévenir les cultivateurs 
que les dartres, quoique n'entraînant pas 1,1 
mort des animaux, sont cependant des ma- 
ladies graves, par suite de leur longue durée 
et de la difficulté qu'on éprouve souvent a 
les guérir. 

Dattier. — Genre de plantes de la fa- 
mille des Palmiers, qui renferme un assez 
petit nombre d'espèces; une seule d entr 
elles nous occupera ici : c'est le dallicr CO»" 
mun qui croît naturellement en Afrique e 
Asie et qui est cultivé dans les pays 
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chauds pour ses fruits qui servent de nourri- 
ture aux habitants de cescontrées et dont ils 
font en outre un commerce considérable. Ces 
palmiers ont des tiges assez grosses qui s'é- 
lèvent de 20 à 30 mètres. Les fleurs mâles et 
femelles sont portées sur des pieds différents, 
et ces dernières forment des spadices rameux 
à branches très-nombreuses sortant du mi- 
lieu des feuilles qui couronnent le sommet 
de la tige et donnent naissance à un fruit 
dont la chair est ferme et sucrée. 

Dans les lieux où on cultive le dattier, on 
n'admet dans les plantations qu'un petit 
nombre d'individus mâles qui servent à fé- 
conder les femelles. Pour aider cette fécon- 
dation, les cultivateurs cueillent les grappes 
de (leurs mâles, et au moment de la floraison, 
ils les secouent sur les fleurs. femelles, de fa- 
çon à répandre sur elles le pollen ou pous- 
sière fécondante, sans lequel ces arbres ne 
porteraient pas de fruit. Chaque palmier fe- 
melle porte depuis quatre jusqu'à douze 
grappes chargées de fruits. Ces grappes ou 
régimes sont longues quelquefois de 1 mètre 
et pèsent jusqu'à 10 ou 12 kilogrammes. Les 
dattes qui doivent être conservées, sont ré- 
coltées un peu avant leur complète maturité; 
sans quoi elles fermentent facilement et se 
détériorent. 

Les dattes ont la forme d'une olive, mais 
elles sont plus grosses; elles sont recouvertes 
d'une peau très-mince, lisse et d'un brun 
jaunâtre; leur pulpe est épaisse, douce, grasse 
et sucrée. Les plus estimées ont la chair 
ferme. Le fruit, lorsqu'il est frais, est très- 
nourrissant ; sa saveur est agréable et il est 
d'une digestion facile; c'est un des princi- 
paux aliments des peuples de l'Asie et de l'A- 
frique. Les Arabes font sécher les dattes au 
soleil, les réduisent en poudre, et en forment 
des espèces de tablettes qu'ils préservent avec 
soin de l'humidité, et qu'ils emportent dans 
leurs courses à travers le désert pour leur 
servir d'aliment. Cette poudre se conserve 
aisément pendant plusieurs années sans alté- 
ration. On en fait aussi une espèce de sirop 
que l'on connaît sous le nom de miel de 
Mlles, et qu'on emploie pour préparer des 
pâtisseries délicates et pour l'assaisonnement 
du riz. On retire encore des dattes, au moyen 
de la fermentation, une eau-de-vie à laquelle 
°n ajoute divers aromates et qui est très-re- 
cnerchée. Les noyaux de ce fruit entrent 
«ans la fabrication de l'encre de Chine, après 
avoir été brûlés, et lorsqu'on lésa fait bouillir, 
'es chameaux et les bœufs eux-mêmes les 
rangent avec plaisir. 

Le bourgeon du dattier se mange comme 
gjn du chou palmiste; on en fait d'exeel- 
«n es salades; et la substance médullaire 

r !, e |? Utî dan * sa tige encore jeune, est d'un 
mi tort agréable. On relire aussi du dattier 



un vin très-eslimé connu sous le nom de vin 
de palmier; cette liqueur doit être bue 
promptement. car elle s'aigrit vite et souvent 
au bout de quelques heures. On fait avec les 
filaments qu'on retire des queues ou pétioles 
de ses feuilles des cordes,, et même de la toile 
grossière. Les feuilles, après qu'on lésa mises 
tremper dans l'eau, sont également utiles; on 
en fabrique des nattes, des chapeaux, des 
corbeilles, etc. Le bois de palmier, qui est 
très-dur, est employé dans les campagnes 
pour les constructions des maisons , mais 
comme il n'est pas susceptible d'un beau 
poli , il n'est d'aucune utilité dans les arts. 

Les fruits du dattier sont employés en mé- 
decine; ils font partie de ce qu'on appelle 
en pharmacie les fruits pectoraux, et on les 
ordonne souvent en tisanes dans les maladies 
de la poitrine. Elles conviennent surtout 
lorsque la toux est sèche , fatigante, et que 
les crachats ne se détachent pas facilement. 
Avec une décoction très-chargée de ces fruits, 
à laquelle on ajoute de la gomme arabique 
et du sucre, et qu'on aromatise avec l'eau 
distillée de fleurs d'orangers, on prépare une 
pâle très-agréable au goût qu'on fait prendre 
aux malades par morceaux dans les mêmes 
affections. Enfin la pulpe des dattes se donne 
à la dose de 16 à 32 grammes. 

Dans le midi de la France, on cultive le 
dattier, mais ses fruits n'arrivent pas en ma- 
turité, seulement on vend ses palmes qui ser- 
vent pour les processions de la fête des Ra- 
meau:;. II en est de même en Espagne et en 
Italie. Cependant, aux environs de Gênes, où 
on cultive cet arbre, les dattes finissent par 
mûrir. 

Datlira. — Genre de plantes de la fa- 
mille des Solanées, qui renferme une vingtaine 
d'espèces, dont plusieurs sont cultivées dans 
les jardins d'agrément pour la beauté, l'élé- 
gance de leurs fleurs qui ont aussi dans quel- 
ques-unes d'entre elles l'avantage d'exhaler 
une odeur agréable. Le végétal le plus ré- 
pandu de ce genre est employé en médecine 
et est un poison violent. Tous les daturas sont 
du reste vénéneux, et l'odeur vireuse de leurs 
feuilles trahit leurs propriétés malfaisantes, 
malgré l'odeur suave qu'exhalent quelques 
uns d'entre eux. Nous passerons ici en revue 
ceux qui sont le plus fréquemment employés 
pour l'ornement des parterres, et nous fini- 
rons par le stramoinc, dont nous ferons con- 
naître les propriétés et les vertus médicinales. 

1° Le dalura en arbre, qui croit sponta- 
nément au Pérou et au Chili, se trouve main- 
tenant dans les jardins d'agrément de nos 
pays; il atteint en quelques années une hau- 
teur de 5 à S mètres; il est remarquable par 
ses grandes fleurs qui s'épanouissent de juil- 
let en octobre; elles ont souvent 33 centime- 
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très de longueur, avec un diamètre équivalent. 
Elles sont blanches, rayées de jaune pâle; 
elles ont la forme d une trompette ou d'un 
entonnoir et exhalent une odeur suave, mais 
qu'il serait dangereux de respirer trop long- 
temps. Ce végétal demande une bonne terre 
à oranger et de fréquents arrosements pen- 
dant l'été. On le multiplie facilement de bou- 
ture. 11 doit être rentré en serre ou au moins 
dans une orangerie bien éclairée et bien aérée 
pendant la mauvaise saison. 

2° Le dalura fastueux, auquel on donne 
aussi les noms de dalura d'Egygtc, pomme 
épineuse d'Egypte, est une plante annuelle 
qui atteint 60 à 70 centimètres de hauteur, 
el porte de très-belles fleurs, composées de 
deux ou trois corolles emboîtées l'une dans 
l'autre. Ces fleurs sont blanches ou d'un blanc, 
violacé et souvent doubles. Les fruits du da- 
lura fastueux sont hérissés de piquants comme 
ceux du châtaignier auxquels ils ressemblent 
assez. On sème ses graines en mars sur une 
couche chaude. 

3° Le dutura féroce et le dalura talula 
ont une grande ressemblance avec le précé- 
dent et se cultivent de même. Ils ont, comme 
la plupart des espèces de ce genre, un port 
élégant et des fleurs magnifiques. 

4° Le dalura cornu a les fleurs grandes, 
blanches au dedans , et violacées au dehors, 
qui s'ouvrent tous les jours à 5 heures du 
soir , pour se refermer le lendemain matin 
sur les 9 heures. 

5° Le dalura slramoine, mieux connusous 
les noms vulgaires de pomme épineuse, en- 
dormie, herbe aux sorciers, herbe au diable, 
est un végétal dont le lieu d'origine est main- 
tenant inconnu . mais qu'on trouve dans 
toutes les parties du monde . où il croit au 
milieu des décombres, dans les lieux arides 
et incultes, près des villages. Sa hauteur est 
de 4 à 10 décimètres; toutes ses parties exha- 
lent une odeur fétide et désagréable et sont 
très-vénéneuses. Sa tige est droite, rameuse ; 
ses feuilles ovales et aiguës sont sinuées et 
descendent un peu sur leur pétiole ou queue. 
Ses fleurs blanches s'ouvrent en juillet et 
septembre. Ses feuilles, réduites en poudre 
et mêlées au tabac à priser, ont servi maintes 
fois à des voleurs pour endormir subitement 
les victimes qu ils dépouillaient ensuite à 
leur aise. On a encore employé cette plante 
dans le même but en la faisant infuser dans 
du vin. Dans le nord de l'Europe , on en 
donne une forte pincée mêlée aux aliments 
des animaux que l'on veut engraisser. Elle 
stimule leur appétit , les fait dormir plus 
longtemps, en sorte qu'ils acquièrent par ce 
moyen un embonpoint énorme et rapide. A 
l'état frais, son odeur nauséabonde la fait 
repousser par tous les bestiaux. 

En médecine, on fait usage des feuilles et 



des semences de ce datura ; c'es! à l'état frais 
qu'on s'en sert pour les préparations diverses 
dont il fait la base. En séchant il perd sa sa- 
veur et son odeur , tout en conservant cepen- 
dant ses propriétés. Les chimistes, eni'analv. 
sant. ontdécouvertuncsubstancc d'une nature 
particulière, à laquelle ils ont donné le nom 
de dalurinc el qui est très-vénéneuse. On a 
ordonné ce végétal contre la folie, l'épi lepsie 
l'asthme . les névralgies, le rhumatisme, et 
dans plusieurs de ces maladies on a obtenu 
des succès à l'aide de ce moyen. Ce médica- 
ment a été recommandé encore contre la 
danse de Saint-Guy et le tétanos. L'extrait 
de cette plante se donne à la dose de 25 milli 
grammes soir et malin. On emploie aussi la 
teinture que font les pharmaciens avec les 
feuilles ou les semences. On prépare encore 
avec ces dernières un vin qui est très-préco- 
nisé. Les médecins l'ont aussi fumeries feuilles 
du datura en guise de tabac, et ils ordonnent 
souvent l'huile de datura slramoine , et la 
pommade fuite avec celte substance en rem- 
plaçant l'huile par la graisse. Ces deux der- 
nières préparations ne servent que pour 
l'usage externe. On s'en sert en frictions, ou 
on en recouvre la surface d'un cataplasme 
qu'on applique sur la partie malade. 

Les propriétés vénéneuses de celte plante 
doivent engager à ne s'en servir qu'avec les 
plus grandes précautions, car elle détermine 
fréquemment, si la dose est trop forte, des 
accidents d'empoisonnement , et on a vu la 
mort survenir douze à quinze heures après 
l'ingestion de ce dalura. Les empoisonnés 
sont dans ce cas en proie à un délire furieux, 
à des mouvements convulsifs auxquels suc- 
cède la paralysie. Il survient, en outre, une 
congestion au cerveau, et après la mort on 
trouve l'estomac et les intestins enflammés. 
Si on se trouve auprès d'un individu empoi- 
sonné par cette substance , il faut le l'aire 
vomir le plus promptement possible, et lui 
faire prendre des boissons acides, telles que 
la limonade , l'eau vinaigrée. L'action de celle 
plante est si énergique qu'un pharmacien, en 
faisant des préparations avec elle, fut atteint 
d'une cécité qui dura pendant deux jours; 
heureusement que son odeur vireuse empêche 
les accidents produits par elle d'être aussi 
nombreux qu'ils pourraient l'être , vu sa 
grande abondance. 

Daube. — Viande marinée d'abord et 
cuite avec des épices dans une coquille ou 
daubière exactement close, avec feu dessous 
et dessus. 

Daiipliiaelle. — Genre de plantes d« 
la famille des Kenonculacées. qui renferme 
une cinquantaine d'espèces, dont plusieurs 
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sont cultivées dans les jardins d'agrément. 
Nous ( itérons ici : 

i° La dauphinclle d'Àjax, qui est connue 
de tout le monde sous les noms de pied-d'a- 
louelle, pyramidale. Sa tige est haute de 5 
à 9 décimètres, droite, à rameaux peu nom- 
breux et dressés: ses feuilles sont découpées 
en lobes courts et linéaires ; ses fleurs for- 
ment des grappes fournies, de couleur bleue 
passant au violet, au rose et au blanc dans 
les variétés cultivées. Ses fruits ou capsules 
sont couverts de poils courts. Le pied-d'a- 
louette forme, dans les parterres, des bor- 
dures magnifiques. Ses fleurs, qui doublent 
facilement, offrent . comme nous l'avons dit 
plus haut . des couleurs très-variées et des 
nuances, des panachures très-diverses qui 
produisent un très-bel effet. Une variété naine 
de celte espèce est surtout préférée pour faire 
des bordures; avec les autres on fait des cor- 
beilles dans les parterres, ou bien encore on 
les sème en lignes qui , par la variété des 
couleurs, font un effet charmant. On sème 
les graines de cette dauphinelle en place et 
au printemps dans une bonne terre; elle de- 
mande des arrosements fréquents. 

2° La dauphinclle à grandes fleurs, plante 
vivace magnifique qui croit naturellement en 
Sibérie, d'où elle s'est répandue dans nos 
contrées. Ses fleurs, d'un beau bleu d'azur 
avec des taches rouges , s'épanouissent en 
juillet et août. On la multiplie de graines et 
d'éclats; tous les terrains lui sont bons, et 
elle vient pour ainsi dire sans soins. 

5° La dauphinclle consoude, qui porte les 
noms vulgaires de bec-d' oiseau, de pied-d'a- 
louclle sauvage, est très-commune de juin en 
septembre, dans les moissons des terrains 
calcaires. Sa tige est haute de 5 à S décimè- 
tres, dressée et à rameaux étalés; ses feuilles, 
Irès-découpées, sont à divisions linéaires; ses 
fleurs, bleues en grappes, doublent facilement. 
Ses fruits sont glabres, c'est-à-dire sans poils, 
et ses graines sont noirâtres. On la cultive 
quelquefois dans les parterres. 

4 e La dauphinclle étrangère, qui croît en 
Orient, en Italie et même dans le midi de la 
'•rance, est une jolie plante à fleurs bleues, 
c> t quelquefois blanches, qui produit un effet 
charmant dans les jardins d'agrément où sa 
beauté Ta fait introduire. 

j>° Enfin, nous terminerons par la dauphi- 
nelle staphysaigre, plante des contrées mé- 
ridionales de l'Europe, dont les semences 
sont employées en médecine. Sa tige, haute 
de 3 a G décimètres, est arrondie et couverte 
de poils. Ses feuilles sont grandes, divisées en 
S( 'Pt ou neuf lobes, disposés comme les doigts 
a « la main, entiers et aigus. Ses fleurs , d'un 
K'is bleuâtre, sont en grappes lâches , et ses 
j apsulcs ou fruits contiennent un petit nom- 
Dr e de graines, qui sont très-grosses. 



Les graines de la staphysaigre sont un poi- 
son violent pour l'homme et les animaux ; 
lorsqu'on les prend à l'intérieur, elles ont 
une âereté excessive et purgent violemment. 
On ne les emploie guère qu'en poudre ou en 
pommade, pour tuer les poux. 

Daurade ou dorade. - La daurade 
est un poisson delà famille des Sparoïdes. 
qui prend, en Provence, le nom d'aourade. et 
celui é'orala à Home et sur les côtes d'Italie. 
Il porte sur le devant des mâchoires des dents 
coniques et pointues. Son dos est gris ou ar- 
genté, avec des reflets verdâtres; son ventre 
est d'un blanc argenté, tirant un peu sur le 
bleuâtre: il a, en outre, dix-huit à vingt ban- 
des longitudinales dorées sur le corps, et une 
bande de couleur d'or, en forme de croissant, 
qui va d'un œil à l'autre. Ses lèvres sont 
charnues, sa bouche est étroite et sa tôle 
comprimée. La daurade est commune dans 
la Méditerranée, et porte une foule de noms, 
suivant son âge et sa grandeur ; on la pôche 
en grande quantité en Italie, à Malte, en 
France, en Espagne. On la retrouve dans les 
mers des Indes et du Japon. Ordinairement 
ce poisson a d'assez grandes dimensions; on 
en prend qui pèsent communément o à 6 ki- 
logrammes; et il n'est pas rare d'en voir qui 
pèsent 10 kilogrammes et plus. 11 vit habi- 
tuellement de petits coquillages bivalves dont 
il est très-friand ; il nage avec une grande 
rapidité et une légèreté étonnante, et il ré- 
siste aussi bien à la grande chaleur qu'à un 
froid rigoureux. Au moment du frai, qui a 
lieu au printemps, les daurades se rappro- 
chent de l'embouchure des fleuves et s'avan- 
cent dans les étangs qui communiquent avec 
la mer. Ceux de ces poissons qui séjournent 
quelque temps dans ces eaux tranquilles en- 
graissent rapidement, et sont plus estimés 
que ceux que l'on prend en mer. La chair des 
daurades est un aliment agréable, d'un goût 
exquis et sain en même temps. Lorsque la 
pêche de ces poissons est abondante, on les 
sale pour les conserver et les expédier au 
loin. On a remarqué que l'automne était la 
saison où la daurade valait le mieux . et que 
celles qui étaient très-grandes étaient, en 
général , plus dures et plus coriaces que les 
autres, ce qu'on attribue à leur âge plus 
avancé. 

Daviésie. — Genre de plantes de la 
famille des Légumineuses ou Papilionacées, 
renfermant une trentaine d'espèces qui sont 
toutes originaires de la Nouvelle-Hollande, 
et dont plusieurs sont cultivées dans les jar- 
dins , à cause de leur beauté. Nous nous 
contenterons de dire ici quelques mots de La 
davicsie à larges feuilles. Ses Heurs forment 
de belles grappes jaunes . et ses feuilles , 
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grandes et veinées, sont d'un beau vert, et 
font un très-joli effet dans les jardins et les 
bosquets. 

Déboîtement. — Synonyme vulgaire 
de luxation. [Voy. ce dernier mot.) 

Débordement. — ( Voyez ihorda- 

TION.) 

Décagl'amme. — Expression qui sert 
à désigner un poids de dix grammes dans le 
nouveau système des poids et mesures. Un 
décagramme vaut deux gros et demi anciens. 

Décalitre. — Nouvelle mesure de ca- 
pacité qui vaut dix litres. 

Décamètre. — Longueur de dix mè- 
tres dans le nouveau système des mesures. 
Le décamètre vaut trente pieds neuf pouces 
de France, à peu de chose près. 

De Candolle (Auguslin-Pyrame). — 
C'est le nom d'un homme célèbre, qui a 
rendu d'immenses services à la botanique et 
qui a fait du bruit parmi les agronomes, à 
l'occasion d'une théorie dont il sera question 
tout à l'heure. Augustin -Pyrame de Can- 
dolle naquit à Genève le 4 juin 1778. Son 
père était alors syndic de la république de 
Genève. Il lit ses premières études au col- 
lège de cette ville, et fut envoyé à Paris vers 
la lin de la grande tourmente révolution- 
naire. Là, il lit la connaissance de Cuvier, de 
Desfontaines, de Lamarck, de Fourcroy, de 
Vauquelin et d'autres savants de premier 
ordre, qui lui donnèrent toutes sortes décou- 
ragements. En 1798, en même temps qu'il 
travaillait à la rédaction de Y Encyclopédie 
méthodique et de I Histoire des plantes gras- 
ses, il résolut de se faire médecin et de se 
consacrer à la pratique de cet art. En 1802, 
de Candolle fut nommé professeur honoraire 
à l'Académie de Genève. Il n'en continua pas 
moins de résider à Paris, où Georges Cuvier 
le chargea de le remplacer dans la chair de 
bolanique au Collège de France. En 1808. il 
fut nommé professeur à la Faculté de méde- 
cine de Montpellier. En 181 o, 1812 et 1813, 
il explora plusieurs parties de la Fi ance, afin 
de jeter les bases de sa Flore française. 
Nommé à cette époque directeur du Jardin 
botanique de Montpellier, il eut l'occasion, 
d'après M. Ch. Morren, à qui nous emprun- 
tons ces détails biographiques, de sauver la 
vie à la mère de l'empereur et à sa sœur, la 
princesse Pauline, qui. au moment de la pre- 
mière restauration, habitaient le château de 
la Piscine, près de Montpellier. De Candolle 
ayant entendu les cris de : Mort à la mire 
la Joie! mort à sa fille ! courut au château 



et avertit M ,no Laetitia du danger qn'elle cou- 
rait ainsi que la princesse Pauline, a II n v 
a pas un instant à perdre, dit-il ; venez, venez 
avec moi au Jardin des Plantes ; on ne soup- 
çonnera jamais votre présence au milieu de 
mes paisibles fleurs. » De Candolle, soup- 
çonné d'avoir sauvé la vie à ces dames, eut 
toutes les peines du monde à se soustraire 
ensuite à la fureur des royalistes. 

A la chute derempire.deCandolIc se relira 
à Genève , où il fit partie du conseil des re- 
présentants du canton. Depuis lors, il ne 
quitta plus sa ville natale et mourut le 9 sep- 
tembre 1841 . après avoir publié un nombre 
considérable d'ouvrages importants. 

Disons, en terminant, un mot de la fameuse 
théorie agronomique de de Candolle, théorie 
qui compte encore un certain nombre de 
partisans parmi les hommes qui ont fait de 
l'agriculture en théorie plutôt qu'en pratique. 
Nous savons tous que la plupart des végé- 
taux n'aiment pas à se succéder plusieurs 
années de suite sur le même sol et qu'il y a 
dégénération plus ou moins rapide toutes les 
fois que l'on n'a pas la précaution de varier 
les cultures et de bien combiner les assole- 
ments. De Candolle a voulu expliquer ce fait, 
acquis à l'expérience, en disant que les végé- 
taux en question rendent pendant leur vie 
des déjections, des excréments au milieu des- 
quels ne peuvent plus vivre les végétaux de 
la même espèce, du même genre, de la même 
famille. Celle explication, parfaitement ac- 
cueillie d'abord, vigoureusement soutenue 
depuis, ne nous satisfait pas le moins du 
inonde. Il n'y a qu'une réponse à adressera 
la théorie de de Candolle pour la détruire : 
Comment se fait-il que le froment revienne 
à la même place 50, 40, 50 et 100 années de 
suite, sans dégénérer, dans les terrains feld- 
spathiques, tandis qu'il dégénère dès la 
seconde année dans les alluvions des ter- 
rains calcaires ? D'un côté comme de l'autre, 
il se produit des excréments végétaux ; d'un 
côté comme de l'autre, il devrait par consé- 
quent y avoir dégénération. Cela n'étant p?$- 
la théorie du savant Géncvois ne nous sem- 
ble pas admissible. Ce ne sont pas les excré- 
ments qui tuent les plantes, c'est le manque 
de certains éléments indispensables à leur 
nourriture. Où ces éléments abondent, » 
succession des récoltes de même nature se 
maintient; où ces éléments font défaut, » 
devient indispensable d'interrompre la suc- 
cession et d'alterner. 

Décantation. — Opération par la- 
quelle, après avoir laissé déposer une liqueur, 
on la verse doucement en inclinant le verr 
qui la contient pour séparer la partie clai 
de celle qui est trouble. Ainsi, par cxempi^ 
I lorsqu'une bouteille de vin contient un 0*F»i 
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ou la transvase dans une autre jusqu'à ce 
qu'on s'aperçoive que le vin commence à ar- 
river trouble, et on a fait ce qu'on appelle la 
décantation. Dans certaines préparations chi- 
miques ou pharmaceutiques, comme par ce 
moyen, on pourrait faire écouler une partie du 
dépôt, on préfère enlever le liquide à l'aide 
d'un instrument nommé syphon ; ou bien 
encore on le fait écouler parties trous percés 
dans la paroi du vase à des hauteurs diffé- 
rentes. 

DécatissagC- — C'est une opération 
qui consiste à enlever le cali , c'est-à-dire 
l'apprctque les fabricanlsdonnenlaux étolTes 
de drap. 

Décembre. — C'est le mois des jour- 
nées courtes, des pluies, de la neige et du 
froid; mais comme il n'y a de repos com- 
plet dans aucun temps pour le cultivateur, 
nous allons lui indiquer pour ce mois-ci des 
travaux qui ont une grande importance. Il 
devra nettoyer et remettre en état les fossés; 
il devra surveiller les rigoles de ses champs 
ensemencés en céréales d'automne , en 
colza, etc.. faciliter l'écoulement des eaux et 
empêcher qu'il se forme des flaques qui sont 
mortelles aux récoltes; il devra également 
réparer les rigoles des terres qui ne seront 
semées qu'au printemps, attendu que si elles 
étaient argileuses et que si les eaux y séjour- 
naient pendant l'hiver, leur mise en culture 
deviendrait très-difiieile. Toutes les fois que 
l'on se propose de cultiver l'année d'ensuite 
desterres épuisées, il y a un avantage énorme 
à les fumer en couverture au mois de décem- 
bre, car les eaux provenant des pluies ou des 
neiges dissolvent les sels de l'engrais, se 
chargent de jus de fumier et en imprègnent 
le sol pendant plusieurs mois. Et de la sorte, 
vous avez au printemps une terre restaurée, 
ce que l'on appelle une terre faite. Avec une 
•umure placée et enterrée peu de temps avant 
'«semailles, on n'arriverait au même résultat 
qu'au bout de plusieurs années. 

C'est pendant le mois de décembre que 
'on procède au battage et au vannage des 
? r ains dans les grandes exploitations. C'est 
jussi le moment de nettoyer la basse-cour, 
de relever les boucs et de les mettre en tas 
près du trou qui contient l'eau de fumier, 
j'iin de pouvoir commodément les arroser de 
,0 'n en loin. 

c est vers la fin de décembre que les brebis 
NeUent bas le plus souvent. Quelle que soit 
laconûance que Ton ait dans l'aptitude du 
?® r p. r i >• convient de le surveiller de près, 
M lui recommander les plus grands soins 
JJJJ les agneaux et pour les mères, et de 
' eilr(, asa disposition les racines, tellesque 
,ro 'tes, pommes de terre, rutabagas, qui 



sont de nature à augmenter la production 
du lait. 

On aura soin dans ce mois de veiller aux 
soupiraux des caves, de les boucher avec du 
fumier long pendant les gelées et de les dé- 
boucher de temps en temps, lorsque la tem- 
pérature le permettra. 

Quant à la culture maraîchère, il y a peu 
de chose à faire en pleine terre. Les labours 
du potager sont à peu près terminés; on pré- 
pare des composts pour le printemps; on 
transporte les fumiers sur tous les points où 
ils doivent être enterrés ou répandus plus 
tard en couverture. 

C'est le moment de récoller les choux tout 
à fait pommés qui sont encore dans les plan- 
ches et de les livrer à la consommation. S'il 
survenait une gelée, puis un dégel, il faudrait 
après ce dégel les arracher vite, les suspendre 
la tête en bas, dans un grenier ou sous un 
hangar pendant un jour ou deux et s'en dé- 
faire immédiatement, attendu que dans la 
huitaine, ils commenceraient à se décom- 
poser. 

Sous le climat de Paris, on termine en 
décembre le repiquage des choux d'York, 
cœur-de-bœuf et pain-de-sucre qui doivent 
passer l'hiver en pleine terre. Sous le climat 
des localités les plus froides de la Belgique, 
ce repiquage doit être terminé dans le courant 
d'octobre, et au mois de décembre ; lorsque 
tombent les premières neiges, il est prudent 
d'entourer les jeunes choux avec des feuilles 
sèches ou de former une pyramide autour de 
chacun d'eux avec trois rameaux de genêt. 
Par ce moyen, on les abrite le plus souvent 
avec succès. 

Dans ce même mois de décembre, on peut 
déjà risquer en pleine terre à l'exposition du 
midi, quelques planches ou quelques rangées 
de fèves de marais. 

C'est aussi le momentde disposer certaines 
plantes potagères vivaces à une végétation 
précoce, l'oseille entre autres , en donnant de 
la colombine au terrain. 

Durant les journées douces, on découvre 
les artichauls pour leur donner de l'air et de 
la lumière et on les recouvre le soir; à me- 
sure que le froid augmente, on recharge les 
couvertures de feuilles ou de litière. 

Dans la crainte de fortes gelées, il con- 
vient de couvrir les planches de cerfeuil, 
d'épinards d'hiver, de mâche, de poirée à 
carde, de persil et d'oseille , toujours avec 
de la litière ou avec des feuilles mortes. Il va 
sans dire que toutes les fois que la tempéra- 
ture le permet, on doit donner de l'air et de 
la lumière à ces plantes. 

Il peut se faire que vous ayez repiqué en 
octobre et en pépinière, sur couche sourde, 
des jeunes choux semés en septembre et des- 
tinés à fournir des plantes robustes au pria- 
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temps. Dans ce cas, à l'approche des neiges, 
on fera bien de les abriter aves des claies et 
des paillassons que l'on enlèvera toutes les 
fois qu'il ne neigera pas et que le froid ne 
sera pas trop vif. 

Sous le climat de Paris et même en Belgi- 
que, on peut repiquera l'exposition du midi 
et sur plate-bande bien fumée, des choux- 
fleurs qui auront autant de chance de réus- 
site que ceux repiqués sur couche, parce que 
cette plante redoute plus la privation d'air 
et de lumière qu'elle ne redoute le froid. 
Ainsi, en les plantant fort serrés en pleine 
terre, il y a presque toujours certitude d'en 
conserver un nombre sullisant. Beaucoup pé- 
riront, mais il en restera assurément. 

En décembre et môme plus tôt, si l'hiver 
s'annonçait rigoureux, on aura soin dégarnir 
de fumier de vache bien pourri les bordures 
de fraisiers, qui, grâce à cette sage précau- 
tion, résisteront parfaitement aux effets al- 
ternatifs de la gelée et du dégel. 

Dans cette saison , les jardiniers ont plus 
de besogne dans les serres, dans les bâches 
et autour des couches qu'en pleine terre. La 
culture forcée les occupe beaucoup plus que 
la culture naturelle. C'est le moment de se- 
mer les melons sur couche et sous châssis, de 
semer les carottes hâtives, les laitues, les 
pois, les haricots, de forcer les fraisiers 
et entre autres le buisson dcgaillon, de soi- 
gner les ananas, de repiquer les choux-fleurs, 
de forcer les vieux plants d'asperges. A me- 
sure que la chaleur des couches diminue, on 
doit les réchauffer, c'est-à-dire les entourer 
de fumier frais que l'on renouvelle de temps 
en temps. C'est ce fumier qui porte le nom 
de réchaud en culture maraîchère. 

En décembre enfin, n'oubliez pas de visiter 
les caves et les serres aux légumes, pour vous 
assurer que les racines ou autres conserves 
ne pourrissent pas. pour enlever celles qui 
seraient gâtées et préserver ainsi les autres 
d'une décomposition rapide. 

Les vergers et jardins fruitiers demandent 
aussi quelques soins pendant le mois de dé- 
cembre. C'est le moment de terminer les 
plantations de jeunes arbres, de creuser les 
trous pour les plantations du printemps, de 
mettre des tuteurs, d'enlever la mousse, de 
déchausser les arbres pour que la rigueur de 
l'hiver détruise les insectes ou les œufs d'in- 
sectes qui pourraient se trouver au pied. 
C'est aussi le moment de fumer les arbres qui 
paraissent souffrir, avec des cendres vives de 
bois ou des terres bien imprégnées d'eau de 
fumier. 

Ed décembre, on taille les haies et même 
les arbres et les vignes dans le midi de la 
France. Dans le nord, on attend que les fortes 
gelées ne soient plus à craindre pour procé- 
der à cette opération. 



Le parterre est en quelque sorte aban- 
donné au mois de décembre. On se borne à 
empailler ou à couvrir de litière et de feuilles 
les plantes et arbustes qui pourraient souffrir 
d'un hiver long et rigoureux. 

En ce qui concerne la foresterie, le mois 
de décembre est consacré aux plantations et 
à l'exploitation des forêts. On coupe les taillis 
rez terre; on éclaircit les arbres résineux, 
on exploite les arbres dans les localités hu- 
mides, attendu que le transport du bois est 
facilité par les gelées. 

Déclialassemeiit. — Dans la plu- 
part des pays vignobles, on met aux ceps de 
vigne des tuteurs qui portent généralement 
le nom à' échalas. et par exception celui de 
paisseaux. Aprèsles vendanges, dans le cou- 
rant d'octobre, les échalas en question sont 
arrachés et réunis sur place tantôt en petits 
faisceaux, tantôt en tas considérables. Celte 
opération s'appelle déchalassement. 

Le déchalassement ne s'opère pas partout 
annuellement. Ainsi dans les vignes de la 
Campine (Belgique) et en Alsace, les cultiva- 
teurs laissent en terre plusieurs années du- 
rant, les échalas qui servent à soutenir leurs 
ceps. C'est là un usage que nous désapprou- 
vons, car il devient impossible avec ces 
échalas à demeure, de cultiver convenable- 
ment au pied des ceps. 

Déchaumage. — Qui dit déchau- 
magedit enlèvementduchaume ou desétcules 
d'un champ, après la récolte. Ce déchau- 
mage consiste le plus souvent en un Iéger.la- 
bour qui a pourclfet de hâter la germination 
des mauvaises graines éparpillées sur le sol. 
L'hiver survenant, les jeunes pousses sont ra- 
pidement détruites. En France quelquefois, 
mais dans des localités arriérées en agricul- 
ture, les cultivateurs pratiquent le déchau- 
mage à la manière des Romains ou des vieux 
Gaulois. Par une belle journée d'automne et 
un vent rapide, ils mettent le feu aux éteules; 
la flamme, chassée par le vent, vole en rasant 
la terre et bientôt il ne reste plus que des 
cendres. Ce procédé nous paraît bon. Vrai- 
semblablement , l'incendie qui dévore ainsi 
les éteules, détruit non-seulement un grand 
nombre d'insectes, mais encore la faculté 
germinative des graines de mauvaise nature 
répandues sur le sol. 

Déchaussement des arbre» 

— Nous croyons qu'il est avantageux de dé- 
chausser le pied des arbres vigoureux à 1 en- 
trée de l'hiver, c'est-à-dire d'enlever une 
partie de la terre qui recouvre les racines 
principales. Les insectes, qui s'y logent ordi- 
nairement, se trouvent exposés aux ngueu • 
du froid et sont, en partie, détruits. Au P rin " 
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temps on rechausse avec de la bonne terre 
oeirve, et l'on peut compter sur une végéta- 
lion vigoureuse. Dans ces derniers temps, on 
a prétendu qu'en déchaussant les ceps de vi- 
2 ne au moment du premier labour, on arrê- 
tait les progrès de la maladie connue sous le 
nom d'oïdium. Nous ne garantissons pas le 
fait. 

Déchaussement des dents.— 

On appelle déchaussées, les dents dont une 
partie de la racine n'est plus recouverte par 
les gencives. Cet accidentarrive souvent dans 
le scorbut ; aussi renvoyons-nous à cet article 
pour indiquer les moyens qu'on peut lui op- 
poser. 

Déciai*C. — Mesure de superficie qui, 
dans le nouveau système, vaut la dixième 
partie d'un are ou dix mètres carrés. 

Décigranime. — Dixième partie du 
gramme dans les nouveaux poids ; sa valeur 
répond à deux grains des anciens. 

Décilitre. — Dixième partie du litre 
dans les nouvelles mesures. 

Décimal (système). — On appelle 
ainsi le nouveau système des poids et me- 
sures, parce que dans ce système, en partant 
d une mesure ou d'un poids pris pour unité, 
les mesures ou les poids supérieurs vont en 
augmentant on en diminuant de dix en dii. 
Ainsi par exemple, en partant du mètre, on 
dit un décamètre, un hectomètre, un kilo- 
mètre, un myriamètre, qui valent dix, cent, 
mille, dix mille mètres. On descend de même 
«le dix en dix pour les unités plus faibles: 
ainsi, pour continuer notre exemple, on dit en 
partant du mètre, décimètre, centimètre, 
Millimètre qui valent la dixième, la centième, 
' a millième partie d'un mètre. Ces exemples 
suffiront certainement pour faire comprendre 
ee <jue l'on entend par système décimal des 
l'wus et mesures. 

M écinie. — Monnaie qui vaut la dixième 
P aru 'e d'un franc ou deux sous de France. 

Décimètre. — Mesure qui, dans le 
nou veau système, vaut la dixième partie d'un 
jnetre. et qui répond à trois pouces huit 
des anciennes mesures. 

ûécistère. — Mesure de solidité qui 
emi 3 dixi ^ me partie du stère. Le stère est 
^S d t surlout pour "mesurer le bois de 

Oécoctfon. — On appelle en phar- 
e de coclion, l'opération qui consiste à 
D,r -T. d'agriculture. 



faire bouillir dans un liquide des substances 
médicamenteuses, dont on veut extraire les 
parties qui peuvent se dissoudre dans ce li- 
quide. On appelle aussi décoction, le liquide 
qui est le résultat de l'opération. On se sert 
de la décoction pour préparer les bouillons 
faits avec les matières animales, telles que la 
chair musculaire, la gélatine, etc., et les tisa- 
nes que l'on fait avec une foule de végétaux. 

Décoloration* — On peut détruire 
les couleurs au moyen du charbon, du chlore 
et de l'acide sulfureux. 

Tous les charbons, mais principalement le 
charbon d'os ou noir animal, jouissent de la 
propriété de décolorer rapidement les li- 
quides de nature végétale et animale, tels 
que les eaux noirâtres des mares, le jus des 
plantes, les décoctions de substances tincto- 
riales , les sirops bruns, les vins rouges , les 
vinaigres, elc. Agitez-les avec de la poudre 
de charbon, ou, ce qui vaut mieux, filtrez-les 
deux ou trois fois sur cette poudre, et toutes 
les substances que nous venons de citer de- 
viendront limpides comme de l'eau de source. 
Mais, nous le répétons, c'est surtout le char- 
bon animal qu'il faut employer pour la 
décoloration, attendu qu'il jouit de la pro- 
priété décolorante au plus haut degré. On 
s'en sert depuis 25 ans pour raffiner les cas- 
sonades et décolorer les sirops de betteraves. 

Plus le charbon est divisé, mieux il déco- 
lore. On a cru longtemps qu'il décomposait 
les couleurs, qu'il les détruisait ; aujourd'hui 
nous avons la certitude du contraire; il s'en 
empare, il s'unit à elles tout simplement et 
ne les détruit pas. 

Le chlore, soit à l'état gazeux, soit dissous 
tout récemment dans de l'eau , est un agent 
de décoloration très-puissant. Schéele ob- 
serva le premier ce phénomène remarquable. 
Berthollet , en 1785, comprit toute l'impor- 
tance d'une pareille découverte et eut l'idée 
de se servir du chlore pour le blanchiment 
des tissus. L'encre, l'indigo, la cochenille, la 
gaude, la garance , les décoctions de bois de 
Brésil , sont rapidement décolorés par le 
chlore. Il ne s'assimile pas la couleur; il la 
décompose en s'emparant de son hydrogène 
pour former de l'acide chlorhydrique. L'eau 
de javelle , dont on se sert pour blanchir le 
linge, doit une partie de ses propriétés à la 
présence du chlore qu'elle contient. 

L'acide sulfureux est ce gaz qui vous monte 
au nez quand vous mettez le feu à une allu- 
mette soufrée ou quand vous brûlez du soufre 
pour éteindre un feu de cheminée. Cet acide 
jouit aussi de propriétés décolorantes très- 
prononcées. Il blanchit parfaitement les ma- 
tières animales, comme la laine en toison et 
les tissus de laine, sans les altérer. On l'em- 
ploie pour blanchir les plumes, la baudruche, 
C-2 
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la colle de poisson, la gomme adragante, la 
paille des chapeaux de femmes, l'osier dé- 
pouillé de son écorcc. Mais comme l'osier, la 
paille, la gomme sont de nature végétale, 
il y a des précautions à prendre. L'acide sul- 
fureux, qui n'altère pas les subslances ani- 
males , désorganise promptement les sub- 
stances végétales. Exposez de la paille et de 
Vosier à l'action de la vapeur de soufre, ils 
blanchissent l'un et l'autre ; mais si cette 
exposition dure trop, la paille et l'osier de- 
viennent cassants ; il n'y a plus moyen de s'en 
servir. 

Quand vous avez du vin blanc qui fermente 
et jaunit dans les futailles, vous pouvez du 
môme coup arrêter la fermenlation et lui 
rendre une partie de sa blancheur en le sou- 
frant, c'est-à-dire en brûlant dans l'intérieur 
des futailles un morceau de mèche soufrée. 
On mule, autrement dit, on soufre égale- 
ment les vins rouges qui fermentent , niais 
attendu qu'il s'agit d'un liquide végétal co- 
loré, il ne serait prudent ni de prolonger 
l'opération. ni de la renouveler plusieurs fois, 
car le gaz détruirait la couleur. 

C'est encore, sans doute , en vertu de ses 
propriétés décolorantes, que l'acide sulfu- 
reux enlève les taches de fruits sur les vêle- 
ments. 

Décombres. — On entend par ce 
mot les menus débris qui proviennent des 
démolitions, comme chaux, terre, plâtre, bri- 
ques pourries ou broyées. Tout cela peut et 
doit servir d'engrais. Si la chaux et le sable 
dominent dans les décombres, on les conduit 
sur les terres argileuses; si le plâtre domine 
comme à Paris ou dans les environs par exem- 
ple, on répand ces décombres sur des prairies 
artificielles, sur les semis de colza, navette, 
moutarde, etc. 

Les décombres qui renferment à la fois et 
du plâtre, et delà chaux, et delà terre, por- 
tent communément le nom de plairas et pas- 
sent pour activerd'une manière remarquable 
la végétation des betteraves, pommes de terre 
et carottes. 

Décomposition. — La décomposi- 
tion des substances végétales n'étant que le 
résultat de la fermentation, nous renvoyons 
nos lecteurs à l'article FEiiMEisrATiOix. 

Décorlicatioil. — C'est une opéra- 
tion qui a pour but d'enlever aux graines 
leur enveloppe et aux bois leur écorce. Les 
graines ainsi dépouillées, soit à l'aide de 
cylindres, soil à l'aide de meules, deviennent 
naturellement plus délicates et augmenlent 
de valeur. La décortication s'applique aux 
pois, aux haricots, aux fèves, aux céréales, etc. 
On écorce les arbres soit pour l'usage des 



tanneries, soit pour éviter les ravages des 
insectes, comme dans le hêtre par exemple 
soit pour augmenter la dureté du bois. U re \ 
suite des expériences de Buflbn que les arbres 
écorcés sur pied et laissés debout jusqu'à leur 
mort complète, acquièrent plus de poids et 
de dureté que les autres. M. Malus a remar- 
qué de son côté qu'une solive de quatre pieds 
de long (1 mètre 55 centimètres) et quatre 
pouces d'équarrissage (11 centimètres), tirée 
d'un pin non écorcé, avait rompu sous un 
poids de 5,180 livres, tandis qu'il fallut un 
poids de 4,420 livres pour rompre une sem- 
blable solive tirée d'un pin de même taille, 
mais écorcé sur pied. Beaucoup de personnes 
ne partagent pas l'opinion de Buïïon el de 
M. Malus, et affirment que si le bois devient 
plus dur, il devient aussi plus cassant. 

Déctimail*C. — Genre de plantes de 
la famille des Philadelphacées, qui renferme 
deux ou trois arbrisseaux sarmenteux quisont 
originaires de l'Amérique boréale et que l'on 
cultive dans les jardins d'agrément. Leurs 
feuilles sont simples, très-entières ou den- 
tées à leur sommet; leurs fleurs, blanches, 
petites, sont odorantes, et forment des co- 
rymbes au sommet des rameaux. 

DécilvagC. — Opération qui consiste 
à retirer le vin des cuves après la fermenta- 
tion et le foulage des raisins. On décuve or- 
dinairement douze heures au moins, vingt- 
quatre heures au plus après ce foulage, par 
le bas de la cuve, avec des conduits de bois, 
des robinets en cuivre, ou avec des boyaux 
de cuir qui vont de la cuve dans les futailles; 
ou bien, on décuye par le haut, avec desseaux 
en bois de sapin. Le procédé par les boyaux 
est le meilleur, car il empêche le contact du 
liquide avec l'air. 

M. de Vergnette-Larnoltc, de Beaune.an 
cien élève de l'Ecole Polytechnique et ingé- 
nieur des mines, a trouvé le moyen de préci- 
ser le moment du foulage et du décuvage. H 
se sert pour cela de deux petites boules ou 
sphères en fer-blanc, d'inégale grosseur, qu il 
nomme sphères de décuvage, et qui se ven- 
dent 50 centimes chez M. Blondcau-Dejus- 
sieu , imprimeur à Beaune (Côte-d'Or). La 
boîte qui renferme ces deux sphères est en- 
tourée de quelques lignes ainsi conçues : 

« SPHÈRES DE DÉCUVAGE POUn LES VINS. 

« Manière de s'en servir. ~ 

« On les plonge toutes deux à la fois dan? 
« le vin que l'on veut essayer ; si elles suri - 
« gent. il n'est pas encore temps de IW 
a la cuve. Quand l'une surnageant, I» 
r plonge, il faut fouler. Si 12 ou 24 W*« 
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N après le foulage , et dans un nouvel essai. 
h toutes deux plongent . il est temps de dé- 
„ cuver et on décuvera ferme ; si une seule 
„ plongeant, l'autre surnage, on peut décu 
„ ver, mais on décuvera tendre. Il faut es- 
i suyer avec soin les sphères toutes les fois 
a qu'on s'en est servi. » 

Défaillance. — On nomme ainsi la 
diminution soudaine et plus ou moins mar- 
quée des mouvements du cœur ; la défaillance 
n'est que le premier degré de la s y xcov e. {Voy. 
ce dernier mot.) 

DéfcilSftllIe. — On dit qu'un bois est 
dé pensable, lorsqu'il est d'âge à résister aux 
bestiaux et que l'administration des eaux et 
forêts permet aux usagers d'y envoyer leurs 
vaches. On dit aussi qu'une haie est dé f en- 
sable quand elle est de nature et de force à 
n être ni entamée ni franchie par les bêtes. 
On dit enfin qu'un herbage est défensable, 
lorsque l'usage n'accorde pas ù chacun la 



liberté dy laisser paître ses bêtes, ou lorsque 
cet herbage est en défais pendant un cer- 
tain temps. 

Défoncement. — Défoncer un ter- 
rain, c'est le labourer très-profondément, 
de 45 centimètres à un mètre par exemple, 
afin de l'ameublir, de le diviser, de le débar- 
rasser des grosses pierres qui peuvent s'y 
trouver, et de permettre ainsi aux influences 
atmosphériques de se faire sentir, et aux 
plantes à longues racines d'y vivre à l'aise. 
Un défoncement est toujours une bonne opé- 
ration, pourvu qu'il ne ramène pas de l'ar- 
gile tenace à la surface du sol, car cette 
argile à briques ou à pots ne cesse d'être 
stérile qu'au bout de longues années ou lors- 
qu'elle a été cuite. Cet inconvénient n'est 
guère à craindre dans les terrains primitifs, 
granitiques, schisteux qui ont été formés par 
le feu et ou l'argile n'a pas la ténacité, le 
liant de l'argile des terrains neptuniens. c'est- 
à-dire formés par l'eau. Ainsi, dans l'Ar- 



ChaiTiie d'Omalius pour défoncement. 



demie belge où l'argile ne manque assurément 
P a s : vous pouvez défoncera toute profondeur 
sans crainte de la ramener à la surface. 



Pourvu que le défoncement ait lieu avant 
l'hiver, et que l'on recouvre la terre jaune et 
vierge avec du fumier, on obtiendra d'excel- 
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lenls résultats au printemps suivant. Si I on 
procédait de la sorte avec l'argile à poterie 
ou à briques des terrains calcaires, on ren- 
drait le sol stérile pendant quinze, vingt ans. 
et peut-être plus. D'où il suit que si le défon- 
cement est très-avantageux dans certaines 
localités, il peut devenir très-désavantageux 
dans d'autres. Ceci démontre aussi jusqu'à 
quel point les connaissances géologiques sont 
utiles au cultivateur. 

Pour défoncer un sol on se sert de la pio- 
che, de la bêche et de la charrue. Les défon- 
cements à la pioche et à la bêche sont les 
meilleurs. Quelquefois, lorsque ta charrue a 
tracé son sillon, des ouvriers qui suivent, 
creusent le sillon ouvert, avec la bêche ou la 
pioche ; d'autres Ibis, l'on se sert d'une charrue 
à deux socs superposés ; d'autres fois, enfin, 
on fait suivre un araire ordinaire par une 
bonne charrue sous-sol qui approfondit le 
sillon tracé. Celle de M. d'Omalius est 
recommandée en Belgique. La charrue sous- 
sol à trains de M. llead lui est encore su- 
périeure. 

Défrichement. — Lorsque vous met- 
tez en culture une terre en friche, c'est-à- 
dire qui n'a pas été cultivée depuis un cer- 
tain temps, vous faites un défrichement. 
Toutes les fois que vous livrez à la charrue 
ou à la bèchedu cultivateur le sol d'un ancien 
bois, des champs de genêts, de bruyères, des 
pâturages de toutes sortes, vous défrichez 
nécessairement. 

Les moyens mis en œuvre pour le défri- 
chement ne sont pas les mêmes pnrtout. 
Ils changent avec les localités et dépendent 
de la nature des terrains. S'agit-il de défricher 
un bois, les pionniers achèvent la besogne 
du bûcheron et arrachent le mieux possible 
les vieilles souches et les grosses racines à 
coups de pioche et à coups de cognée. Puis 
vient le tour du cultivateur, c'est-à-dire de 
la charrue. 

S'agit-il de champs couverts de genêts, de 
bruyères, d'ajoncs, de ronces, etc.. il y a 
diverses manières de procéder. Dans certains 
pays, on commence par couper ces végétaux 
pour en faire de la litière ou des tas qui. à la 
longue, pourrissent sur place et forment de 
l'engrais. Puis, une fois ces végétaux coupés, 
on rompt la terre avec une forte charrue ar- 
mée de plusieurs coutres. et à grand renfort 
de chevaux ou de bœufs. Dans d'autres pays, 
on lève la croûte du sol par gazons que l'on 
place debout deux par deux, quatre par qua- 
tre, de façon que l'air et la chaleur puissent 
les dessécher promptement, et une fois ces 
gazons desséchés, on les dispose en petits tas, 
on les brûle, et l'on enterre cette terre brûlée 
en même temps que Ton donne le premier 
coup de charrue. C'est ce que nous nommons 



Vccobuage et ce que d'autres nomment l' w . 
sartage. De tous les modes de défrichement 
connus, celui-ci est assurément le plus mau- 
vais. Il n'y a pas de différence à établir 
entre les 1 cultivateurs qui brûlent ainsi h 
croûte du sol enrichie de l'engrais des feuille 
et du bois pourri . et ces cultivateurs de la 
Charente-Inférieure (France), qui brûlent en- 
core leurs fumiers pour en porter la cendre 
sur leurs champs. 

S'agit-il dedéfricherde maigres pâturages, 
on retourne tout simplement les gazons avec- 
la charrue, ou bien encore l'on écobue comme 
précédemment, avant de labourer, ce qui. 
dans ce cas-ci, est tout aussi détestable que 
dans l'autre. 

A défaut de charrues, lorsque les défri- 
chements ont lieu sur une petite échelle, on 
se sert de pioches, tantôt larges, tantôt poin- 
tues ou à deux dents, selon que le terrain 
renferme beaucoup de pierres ou n'en ren- 
ferme pas. 

Là ne se borne point l'opération du défri- 
chement ; ce n'en est à vrai dire que le début. 
Pour mener la chose à bonne fin. il est né- 
cessaire de compter avec la nature du sol au- 
quel on a affaire. Si. par exemple, je défriche 
ou fais défricher un sol de nature argilo- 
calcaire, je me garderai bien de lui donner 
un labour profond, attendu qu'en labourant 
ainsi, je ramènerais à la surface une terre 
vierge et stérile. L'année d'après, j'irai un 
peu plus avant,, et puis un peu plus encore 
l'année qui suivra. De cette façon, et en 
ayant soin de me servir ou de chaux, ou de 
cendres de bois, ou de cendres de houille pour 
les deux ou trois premières récoltes, j'arri- 
verai nécessairement à de bons résultats. Au 
besoin, j'aurai recours aussi soit au drai- 
nage, soit aux fossés d'assainissement. 

Si j'avais à défricher un terrain calcaire 
très-sec, un terrain schisteux ou bien encore 
un terrain granitique, je donnerais mon pre- 
mier coup de charrue en automne et le plus 
profondément possible. Je ne donnerais ni 
chaux ni cendres au calcaire, attendu qu'il 
n'y a pas de profit à conduire l'eau à la mer; 
je réserverais celte chaux et ces cendres au 
granit cl au schiste qui en ont besoin. 

Si j'avais à défricher une tourbière , j e 
labourerais, comme dans le cas précédent, a 
une grande profondeur; j'ouvrirais des fosses 
et des rigoles pour hâter régoultement du 
terrain, et j'userais largement de la chaux ou 
des cendres. Dans celte circonstance, je crois 
même qu'il y aurait profit plutôt qu'incon- 
vénient à écobuer avant de procéder au la- 
bour. Qui dit tourbière, dit amas considérable 
de détritus végétaux et, par conséquent, 
quantité prodigieuse d'acides. Or. en brûlaW 
la partie supérieure de celte tourbière, il ny 
a pas danger de l'appauvrir, taudis que cet 1 
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calcinalion est avantageuse , en ce sens que 
] cs acides organiques ne résistent pas à l'ac- 
tion du feu. 

Si j'avais à défricher des sables mouvants, 
je m'efl'orcerais d'y amener de l'eau boueuse 
et de leur faire produire des prairies natu- 
relles. ENcs seraient chétives d'abord, mais 
enfin elles finiraient par gazonner. Or. une 
fois le gazon formé , je le retournerais au 
moyen d'un labour superficiel . et sur cette 
prairie rompue , je sèmerais quelque plante 
robuste et de facile venue que j'enfouirais en 
vert, toujours dans le but de former une cou- 
che d'humus et de fixer ainsi les sables. Des 
hommes, vivant au jour lejour, ne pourraient . 
je le sais, s'imposer de pareils sacrifices de 
peines, de temps et d'argent; les riches capi- 
talistes et les gouvernements seuls peuvent 
aborder cette culture ingrate. 

Si, enfin, j'avais à mettre en culture des 
champs de craie , comme ceux de la Cham- 
pagne pouilleuse (France), je me dirais : 
Voici de la terre qui est pauvre parce qu'elle 
a toujours soif, et qui deviendrait riche peut- 
être, si leau ne lui manquait pas. Or, à dé- 
faut de rivières , de ruisseaux, de sources, 
nous avons un moyen de procurer de l'eau à 
ces champs, et ce moyen consiste à y enfouir 
toutes sortes de bonnes et de mauvaises 
herbes. Les plantes qui pourrissent dans le 
sol y entretiennent l'humidité. Sans doute, 
il faut, dans ce cas, s'attendre à trois ou qua- 
tre années de sacrifices sans rien récolter, 
mais aussi . au bout de ce temps, l'on a des 
terres fertiles qui ont doublé et triplé de 
valeur. 

Quand le terrain est défriché, il faut son- 
ger à l'ensemencer. Mais notons en passant 
qu'il y a un choix à faire dans les graines, 
que toutes ne poussent pas indistinctement 
sur une défriche, surtout si cette défriche a 
r <?çu, pendant des siècles, des dépouilles 
d'arbres ou d'arbustes, feuilles sèches et bois 
mort qui, en pourrissant, fournissent des 
acides en quantité et rendent le terrain aujre. 
De toutes les plantes cultivées , l'avoine est 
celle qui redoute le moins cette acidité : aussi 
'a sème-t-on toujours après un défrichement 
et plutôt deux fois qu'une. Les colzas peu- 
vent réussir aussi et les pommes de terre de 
rr "ème. mais elles laissent à désirer pour la 
qualité. 

Les défriches, en général, sont assez riches 
e» détritus végétaux pour se passer de fu- 
j^er pendant plusieurs années. Quelques cul- 
l'valeurs ne les fument qu'au bout de trois 
°u quatre ans ; d'autres même, dans d'cxcel- 
'entes défriches de forêts, tirent huit ou neuf 
récoltes consécutives sans donner d'engrais 
■M 'erre. C'est peut-être une imprudence et 
un mauvais calcul. Il y a plus de profit à 
nirclen, r la fertilité du sol sur un bon pied 



qu'à l"épuiser pour le remettre ensuite en 
état. 

Pendant les deux ou trois premières années 
qui suivent un défrichement , et toujours 
avant l'hiver, il convient de répandre sur la 
terre labourée, soit de la chaux éteinte, soit 
des cendres de bois, qui s'emparent des aci- 
des pour former, avec eux. des sels inof- 
fensifs. (Voy. les mots acétique, cendres et 

CHALX.) 

Tout sol qui a au moins 16 centimètres de 
profondeur, vaut la peine d'un défrichement, 
pourvu qu'il ne forme pas une pente rapide. 
Mais lorsque vous n'avez que 8 ou 10 cen- 
timètres de terre, assise sur des roches com- 
pactes, il y aurait duperie à entreprendre la 
besogne; le foin ne vaudrait pas le coup de 
faux , pour nous servir d'une expression vul- 
gaire. 

Dans certaines localités cependant, on ren- 
contre de maigres friches qui reposent sui- 
des espèces de rochers sans force, sans con- 
sistance et se détachant par feuillets comme 
l'ardoise. Ces rochers schisteux se laissent 
facilement entamer par la pioche à. pic et 
même par la charrue ; en hiver, ils se décom- 
posent, tombent en pâte et peuvent, au bout 
de quelques années, former une couche ara- 
ble. Il y a donc profit ;'i mettre en culture les 
friches dont le sous-sol est de cette nature. 

Nous terminerons cet article en nous de- 
mandant quels sont les avantages et les dés- 
avantages des défrichements, au double point 
de vue de la météorologie et de l'économie 
politique. 

Dans les pays chauds, les bois ont le mé- 
rite d'attirer les nuages, de les résoudre en 
pluie et d'entretenir les sources. Défrichez 
ces bois, les eaux pluviales deviendront plus 
rares ; l'eau ne jaillira plus de la plupart des 
sources; l'atmosphère n'aura plus de fraî- 
cheur; elle sera brûlante et les récoltes au- 
ront à souffrir. 

Dans les pays froids, les bois ont l'incon- 
vénient d'augmenter les pluies , dont les 
cultivateurs n'ont pas souvent besoin , de 
rafraîchir l'atmosphère . qui est rarement 
assez chaude ; mais ils ont l'avantage énorme 
de former des ahris naturels contre les vents, 
de les briser et de protéger ainsi les récoltes 
qui, sans eux. seraient fort souvent compro- 
mises ou perdues. Ce n'est pas une raison, 
sans doute, pour laisser à l'état de forêts des 
espaces immenses : mais c'en est une pour les 
défricher avec prudence et pour engager les 
défricheurs à réserver d'épais rideaux de loin 
en loin, afin de briser, autant que possible, 
les vents qui dominent dans la contrée. 

Quant aux friches non boisées, nous ne 
voyons pas qu'il y ait un avantage sérieux à 
les maintenir. Pays de friches, pays de mi- 
sère. Toute population qui a défriché s'est 
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enrichie, toute population qui a conservé ses 
friches a conservé en môme temps sa pau- 
vreté. Les faits sont là; il n'y a pas de pré- 
jugés assez forts pour les détruire. Que de 
riches propriétaires de moutons tiennent aux 
friches communales, nous le comprenons. Si 
chélive qu'y soit l'herbe, les moutons y 
trouvent toujours de quoi s'entretenir en 
bon état sans qu'il en coûte au maître . 
qui les vend à l'entrée de l'hiver et peut 
ainsi réaliser d'assez beaux bénéfices; mais 
que d'humbles travailleurs ayant pour toute 
fortune une vache ou quelques chèvres, s'ac- 
crochent à ces friches comme à une planche 
de salut, nous ne le comprenons pas. Qu'est- 
ce qu'un petit ménage demande à sa vache? 
Du lait pour les besoins de la famille et du 
fumier pour engraisser un coin de terre. Eh 
bien , la vache qui se fatigue toute une jour- 
née à brouter de l'herbe rabougrie ne donne 
pas plus de 2 litres et demi ou 5 litres de 
lail en moyenne et ne produit que peu d'en- 
grais à rétable pendant la nuit. Donc à ce 
point de vue il y a perte notable. Des en- 
fants de dix à douze ans qui se donneraient 
la peine d'arracher de l'herbe au bord des 
chemins ou de sarcler les récoltes infes- 
tées de plantes adventices, pourraient très- 
facilement pourvoir aux besoins de la vache 
à l'étable; la quantité de lait augmenterait 
du double et du triple, et tout l'engrais reste- 
rait dans la litière. C'est ainsi que se pas- 
sent les choses dans les pays où les friches 
sont inconnues. 

D'autre part, qu'est-ce que rendent les 
friches au travailleur? Rien. Avec la mise 
en culture, au contraire, les bras sont occu- 
pés, la main-d'œuvre ne chôme plus; elle 
devient rare; les salaires augmentent forcé- 
ment, l'aisance arrive dans les populations, 
la mendicité disparaît. Pauvres et riches y 
trouvent leur profil; les uns gagnent plus 
d'argent, les autres augmentent le chiffre de 
leurs récoltes. 

Oui, cela est incontestable; mais on objecte 
qu'avec le défrichement, les terres commu- 
nales qui appartenaient à tout le monde, 
deviennent la propriété de ceux-là seuls qui 
ont de l'argent. C'est vrai, nous en conve- 
nons très-volontiers; mais dans l'état actuel 
des choses, nous ferons remarquer que le 
pauvre qui se trouve dépouillé de sa part de 
friche n'a pas lieu de prendre le deuil, puis- 
qu'elle lui rapporte plus de misère que de 
profit; et d'autre part, nous ferons remar- 
quer aussi que l'acquéreur ne réalise pas un 
bénéfice aussi large qu'on se l'imagine com- 
munément. 11 en coûte presque autant, selon 
nous, de mettre une friche en bon état de 
culture que d'acheter une terre faite de 
longue main. Souvent même, il en coûte 
plus. 



Dégel. — Règle générale , plus une 
substance se refroidit, plus elle se resserre 
plus elle diminue de volume. Cependant, 
l'eau fait exception à cette règle ; elle occupe 
plus de place à l'état de glace qu'à l'état li- 
quide, et sa puissance de dilatation, autre- 
ment dit d'écartement. est telle, que si vous 
faisiez geler de l'eau dans un canon de fusil 
fermé par les deux bouts, le canon éclaterait 
bien certainement. 

Supposez maintenant qu'au lieu d'être 
renfermée dans un canon de fusil, l'eau soit 
renfermée dans la terre et qu'une forte gelée 
survienne. L'eau en question deviendra glace, 
se dilatera, augmentera de volume et soulè- 
vera nécessairement la terre avec les plantes 
qui y seront enracinées. Supposez ensuite que 
l'atmosphère s'adoucisse , la glace fondra 
nécessairement, mais les plantes resteront 
déracinées et le sol restera soulevé, et de telle 
sorte que dans ces moments-là , • la circula- 
tion est interdite aux voitures de roulage sur 
les roules et aux promeneurs dans les allées 
des jardins publics de nos grandes villes. 

S'il ne gèle pas de nouveau, que se passe- 
t-il alors? nous allons vous le dire : la terre 
se tasse peu à peu par son propre poids, mais 
les plantes restent déracinées, c'est-à-dire 
déchaussées, pour nous servir d'une expres- 
sion vulgaire adoptée partout. Or. ce dé- 
chaussement,, si terrible pour les céréales 
d'automne, est un des accidents les plus re- 
doutés de nos cultivateurs. 

Plus une terre est légère et mouillée, plus 
les effets de la gelée et du dégel sont à crain- 
dre. Aussi les terrains schisteux, qui se 
rapprochent du Nord, sont-ils les plus mal- 
traités entre tous. Pour prévenir le mal au- 
tant que possible dans ces sortes de terrains, 
nous conseillons l'emploi du fumier en cou- 
verture pendant l'hiver. Quand le mal existe, 
nous ne connaissons qu'un moyen de l'atté- 
nuer, c'est l'emploi du rouleau. 

Les cultivateurs qui ont affaire à des ter- 
rains argilo-calcaires ont beaucoup à crain- 
dre aussi les effets du dégel. C'est pour cela 
qu'ils se gardent bien de rompre les molles 
dans leurs cultures d'automne. Ces mottes 
se divisent d'elles-mêmes sous l'influence de 
la gelée et recouvrent à propos les racines 
des plantes déchaussées. 

Le dégel est encore très-redoutable au 
printemps. Lorsqu'à la suite d'une gelée 
blanche qui recouvre les feuilles des plantes 
d'une glace divisée comme de la neige, un 
beau soleil se lève à l'horizon, voici ce qui 
se passe : une fonte rapide a lieu, une éva- 
poration subite se fait, et il en résulte un 
refroidissement tel que les plantes sont sou- 
vent désorganisées en quelques heures. Bj 
comme elles noircissent, on dit qu'elles ont 
été brûlées. Les colzas, les navettes, >» 
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vrne, etc., sont sujets à cette désorganisa- 
tion. Pour l'éviter, les vignerons brûlent de 
| fl paille mouillée. Les tourbillons de fumée 
nui se produisent inteteeptent les rayons 
du soleil, en diminuent la vivacité et empê- 
chent l'évaporation trop brusque de la gelée 
blanche Les jardiniers imprévoyants qui se 
sont laissé, surprendre par une gelée de cette 
nature, n'ont rien de mieux à faire que de 
soustraire leurs planches à l'ardeur du soleil, 
de les masquer avec des toiles ou des pail- 
lassons, ou enfin de produire de la fumée au 
moyen de pailles ou de végétaux humides. 

Dégénérescence. — Toutes les fois 
qu'un animal se modifie à son désavantage, 
se rapetisse, se déforme, s'écarte de son type, 
s'affaiblit ou dépérit, on dit qu'il dégénère. 
Toutes les fois qu'une plante se modifie à son 
désavantage aussi, soit qu'elle devienne ra- 
bougrie, souffreteuse, soit qu'elle perde une 
partie de ses qualités originelles, on dit éga- 
lement qu'elle dégénère. 

La dégénérescence est occasionnée par le 
défaut de soins, les changements de climat 
et de nourriture, les mésalliances, les accou- 
plements incestueux', l'excès de travail, etc. 

Un animal habitué aux soins de propreté 
et que vous transporterez dans une écurie ou 
une étable malpropre et malsaine, dégénérera 
nécessairement. 

Un animal né et élevé sur les montagnes 
ou dans les vallons de la Suisse, par exemple, 
dégénérera dans les pays de plaine et de 
marécages ou tout au moins donnera des 
produits dégénérés. 

Un animal accoutumé à une nourriture 
forte et substantielle, dégénérera nécessai- 
rement aussi si vous l'obligez à vivre ensuite 
de fourrages médiocres ou de mauvaise 
qualité. 

Donnez des étalons de mauvais choix à des 
femelles de toute beauté dans leur espèce, et 
vous n'obtiendrez que des produits dégénérés, 
h en sera de même avec des étalons épuisés 
par la monte ou d'un âge trop avancé. L'accoui 
plement des mèresavec ses petitsamène auss- 
la dégénérescence des races. Il semble, dans 
tc cas, que la nature proteste. Les étalons 
qui saillissent trop tôt, les femelles trop 
Fuues pour l'accouplement, cessent de se 
développer et donnent des petits qui ne sont 
Jouais d'une belle venue. Les bètes fatiguées 
l )ar un excès de travail dégénèrent et ne 
peuvent donner que des produits dégénérés, 
kes animaux oisifs, amollis à l'étable ou à 
écurie par une nourriture trop succulente, 
S0, U très-souvent impropres à la repro- 
duction ou se reproduisent mal. 

tas plantes sont également sujettes à la 
jjégénérescence. Quelques exemples, pris au 
n asard, sulïiront pour le prouver. 



Le ricin qui, dans son pays natal, atteint 
une hauteur de 20 à 50 mètres, dépasse rare- 
ment 2 ou 3 mètres sous le climat de la 
France, et n'atteinldans le Luxembourg belge 
que de 60 à 70 centimètres. 

Le froment qui, dans certaines localités, 
et sur le même terrain, revient cinquante et 
même cent années de suite sans dégénérer, 
dégénère au bout de deux ou trois ans dans 
d'autres terrains, parce qu'il n'y rencontre 
pas la nourriture qui lui convient. 

Lorsque vous tenez à conserver de bonnes 
variétés de choux ou de navels par exemple, 
éloignez autant que possible les porte-graines 
les uns des autres, autrement ils se croi- 
seraient et vous donneraient des métis, des 
produits dégénérés. 

Nous avons essayé, dans les terrains schis- 
teux et sous le climat froid de Saint-Hubert 
(Belgique), la culture d'un navet délicieux, 
dit navet de Saulicu, dont la graine nous 
venait d'un terrain granitique et d'un climat 
de la Bourgogne, aussi froid que celui de 
Saint-Hubert. Nous n'avons récolté que des 
racines chétives, fourchees, couvertes de 
radicules et de très-médiocre qualité. 

Nous avons cultivé dans la même localité 
et en pleine terre des courges qui, en France, 
atteignent un volume énorme. Ce volume a 
diminué ici de moitié si ce n'est plus. 

Transportez un arbre du midi vers le nord, 
les fruits de cet arbre perdront de leur sa- 
veur. 

Essayez de cultiver à Paris le chou de 
Bruxelles, la graine que vous récolterez vous 
donnera l'année d'ensuite un légume dé- 
généré. 

Cultivez en Belgique \c pineau de la Côte- 
d'Or, la vigne de Chambertin, de Pomard 
ou de Volnay, et vous récolterez du vin de 
Huy, de Tilleur, de Vivegnies ou de Putte- 
lez-Malines. Cela s'est fait, cela s'est vu. 

Nous pourrions citer de ces exemples à l'in- 
fini, mais à quoi bon? Ceux qui précèdent 
ne suffisent-ils pas? 

Dégraissage. — - C'est l'art d'enlever 
toutes sortes de taches sur toutes sortes 
d'étotfes. Pour être bon dégraisscur, il fau- 
drait être pour le moins chimiste médiocre, 
attendu que la chimie joue le principal rôle 
dans cette affaire. Mais, ici comme ailleurs, 
la routine mène les gens, et la science n'in- 
tervient que par accident dans la plupart des 
ateliers de dégraissage. 

Ce livre, qui s'adresse aux populations des 
campagnes presque exclusivement, n'a pas à 
s'occuper de la profession du dégraisseur 
dans ses moindres détails. Du moment où 
nous aurons indiqué à nos ménagères quel- 
ques bonnes recettes pour détacher leurs 
robes, les rubans de leur bonnet du dimanche. 
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les blouses et les vestes de leurs maris, elles 
n'auront pas à se plaindre. 

On divise les lâches en trois catégories : 
1° Les taches, formées par l'huile. la cire, le 
suif, les pommades, la résine, le jus ou suc 
des fruits, le vin, la rouille, le sang, etc. On 
les nomme taches simples, parce qu'il sullit 
d'employer un seul agent pour les enlever. 
2° Viennent après celles-ci les taches dites 
composées, qui nécessitent l'emploi de plu- 
sieurs agents. Ce sont les taches formées par 
le cambouis, la bouc, l'encre à écrire, la 
fumée, la liqueur noire des poêles, le café, 
le chocolat, les sauces, etc. 5° Enfin, viennent 
les taches qui allèrent ou détruisent les cou- 
leurs. Telles sont celles des acides, des 
alcalis et de l'urine par exemple. 

Taches simples. — Taches huileuses ou 
graisseuses. — L'essence de savon qui n'altère 
pas les étoffes et n'attaque pas les couleurs 
solides, est excellente pour enlever les taches 
de celle nature. Cette essence est très-facile 
à préparer. On prend (65 grammes de savon 
blanc ordinaire que l'on coupe en tranches 
minces, 52 grammes de potasse du commerce, 
et on fait dissoudre le tout dans un demi- 
litre d'esprit-de-vin à 58° de l'aréomètre de 
Carlier. Pour que la dissolution se fasse bien, 
on chauffe au bain-marie ou l'on expose le 
mélange à la chaleur d'un soleil ardent, et 
l'on remue de temps en temps. Après cela, 
on laisse reposer, on filtre et on conserve la 
liqueur dans des bouteilles bien bouchées. 
Lorsque l'occasion se présente d'employer 
l'essence de savon, on en verse quelques 
gouttes sur les taches, on frotte ensuite avec 
une petite brosse, et on lave avec un peu 
d'eau tiède. 

Voici une seconde recette pour enlever les 
mêmes taches. Vous versez un litre d'eau tiède, 
d'eau de pluie autant que possible, dans une 
terrine vernissée, et vous y faites dissoudre 62 
grammes de savon blanc coupé en petits mor- 
ceaux et 51 grammes de bonne soude du com- 
merce réduite en poudre. Lorsque la soude et 
le savon sont complètement dissous, vous ajou- 
tez deux cuillerées à bouche de fiel de bœuf 
purifié et un peu d'essence de lavande. Vous 
agitez, vous passez au travers d'un linge et 
vous mettez ensuite en bouteilles la liqueur 
obtenue. Au besoin, vous l'employez comme 
nous vous avons conseillé d'employer l'es- 
sence de savon. 

On peut encore se servir de la craie, des 
terres savonneuses, des argiles fortes pour 
enlever les taches d'huile ou de graisse. On 
les délaye dans de l'eau, de manière à former 
une bouillie épaisse. Ou étend cette bouillie 
sur les taches, on laisse sécher, puis l'on 
brosse purement et simplement. Mais notez 
en passant que ce moyen ne convient qu'aux 
étoffes à couleurs solides. 



Le fiel de bœuf purifié et aromatisé avec 
quelques gouttes d'essence de bergamote 
pour en masquer la détestable odeur, est 
assurément ce qu'il y a de mieux pour net- 
toyer les étoffes de laine tachées d'huile, de 
graisse ou de suif. On mêle bien le fiel avec 
un volume égal d'eau de pluie; on mouille 
ensuite les taches avec celte liqueur et r 0 „ 
frolte avec les mains comme si l'on savon- 
nait, jusqu'à ce que les taches en question 
aient disparu. On termine l'opération par un 
lavage à l'eau pure. 

Les jaunes d'œufs, bien battus d'abord 
produisent à peu près les mêmes effets que le 
fiel de bœuf. 

L'essence de térébenthine, qui a été distil- 
lée sur de la chaux vive, et même l'essence 
ordinaire dissout très-bien les taches de 
graisse et d'huile, pourvu qu'elles soient 
fraîches, et n'altère ni les couleurs, ni les 
tissus. Aussitôt les taches enlevées, on doit 
saupoudrer la place avec de la terre glaise 
pulvérisée ou des cendres passées au tamis 
de soie. 

Taches de cire, de résine, de poix. — Us 
lâches de cette nature sont plus ou moins 
dures et tenaces. On lestait disparaître avec 
de l'alcool pur qui les dissout sans altérer 
les étoiles ni la plupart des couleurs. 

Taches de vin, de mûres, de cassis, de 
cerises. — On donne d'abord un savonnage à 
la main, puis on emploie une fumigation 
d'acide sulfureux. Pour cela, on fait brûler 
du soufre sous un cône en carton ouvert aux 
deux extrémités. A mesure que le gaz sort 
par le trou d'en haut, on expose les taches 
déjà savonnées à l'action de ce gaz. L'acide 
sulfureux a l'inconvénient d'enlever certaines 
couleurs des étoffes et d'altérer les tissus 
végétaux, comme ceux de lin, de chanvre et 
de coton. On peut, sans danger, s'en servir 
pour détacher les laines blanches, attendu 
qu'il n'attaque pas les tissus animaux; quant 
aux toiles et aux cotonnades blanches tachées 
par des sucs des fruits, on ne doit l'employer 
qu'avec prudence et rapidement. 

Souvent les taches de vin, de mûres, de 
cassis et de cerises cèdent à un simple sa- 
vonnage ou à l'eau de javelle, quand elles 
sont de fraîche date. 

Taches de rouille.— Vous prenez de l'acide 
oxalique acheté chez un pharmacien; vous le 
réduisez en poudre et couvrez de cette pou- 
dre les taches que vous avez eu soin d'abord 
de mouiller avec de l'eau. Vous frottez en- 
suite avec le bout du doigt jusqu'à ce que les 
taches'aient disparu et v ous terminez par un 
lavage à l'eau pure. Vous pouvez employer 
le même moyen pour les taches de sang, 
mais après avoir lavé ces taches avec de l'eau 
tiède et les avoir frottées entre les mai»* 
comme s'il s'agissait d'un savonnage. 
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Lorsque les taches de rouille sont brunes 
nu lieu d'être jaunâtres ou rougeâlres, on 
les fait disparaître avec de la crème de tartre 
bien pulvérisée. On l'emploie de la môme 
manière que l'acide oxalique. 

Taches composées. — Taches de cambouis.— 
Pans nos campagnes, plus qu'ailleurs, on est 
exposé aux taches de cette sorte. Le cam- 
bouis étant un composé dégraisse et d'oxyde 
no ir de fer détaché des essieux, l'opération 
du dégraissage se complique; on commence 
par enlever la graisse au moyen des réactifs 
que nous avons indiqués tout à l'heure, puis 
on fait disparaître l'oxyde noir de fer, soit 
aveede l'acide oxalique, soit avec de la crème 
de tartre comme pour les taches de rouille. 

Taches de boue et surtout de boue noire 
îles villes. — Lavez d'abord avec de l'eau pure 
et tiède, donnez ensuite un léger savonnage, 
employez enfin la crème de tartre et lavez de 
nouveau avec de l'eau pure. 

Taches d'encre à écrire. — Si elles sont 
fraîches, lavez-les avec de l'eau pure et tiède 
et ensuite avec de l'eau de savon. Il y agios 
à parier qu'elles ne résisteront pas. Si cepen - 
daut on remarquait après l'opération une 
nuance de rouille, on la ferait disparaître 
avec du jus de citron. Lorsque les taches 
sont vieilles et tenaces, on les enlève avec de 
l'acide oxalique. S'agit-il de taches d'encre 
sur le papier, on les enlève avec du chlore 
dissous dans de l'eau ou de l'acide chlorhy- 
drique très-aflaibli. 

Taches provenant de la fumée ou de la 
liqueur des poêles. — Il y a dans ces taches du 
goudron, de l'oxyde noir de fer, de l'huile 
cmpyreumatique et quelques sels dissous 
dans de l'acide pyroligneux. Divers agents 
sont donc nécessaires pour les enlever. On 
commence par savonner à l'eau tiède. Ce 
s iivonnageenlève lessels, l'acide pyroligneux, 
'H'huile empyreumatique en partie. Avec 
•essence de térébenthine, on se débarrasse 
•nsuite du goudron et de l'huile empyreuma- 
ll que restante. Avec l'acide oxalique, enfin, 
5° la crème de tartre, on enlève l'oxyde noir 
de fer. 

Taches de café. — On lave d'abord à l'eau 
lll 'de;on donne ensuite un vigoureux savon- 
ne avec de l'eau très-chaude; après cela. 
r 'ilin, on expose ces taches à un dégagement 
j^eide sulfureux. Dans le cas où elles résis- 
taient, on recommencerait l'opération une 
seconde et même une troisième fois. 

Taches de chocolat.— Elles résistent moins 
jw celles du café. Un seul lavage et un seul 
lev e ° r n,lage lres - c,i aud suffisent pour les en- 

lachcs de sauces. — Les taches de sauces 
M ordinairement composées d'huile ou 
j n COr P s gras quelconque, de sang et d'aci- 
'aibles, comme de vinaigre, de jus de 
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citron ou d'autres fruits. On se sert donc 
d'essence de lérébcntine pour enlever l'huile 
ou les corps gras, d'acide oxalique pour enle- 
ver le sang, d'un peu d'ammoniaque, autre- 
ment dit alcali volatil, pour neutraliser les 
acides, et enfin, d'éther pour rétablir les 
nuances et le lustre de l'étofFe. 

Taches de peinture à V huile.— Lorsqu'elles 
sont toutes récentes, on peut les enlever rien 
qu'avec de la mie de pain ; mais quand elles 
sont sèches et durcies, il faut employer 
l'essence de térébenthine et l'alcool mélangés. 

On peut encore dans ce cas les imbiber de 
beurre frais fondu pour les ramollir et les 
faire disparaître ensuite avec la pierre à 
détacher. Nous empruntons à \ Encyclo- 
pédie moderne, publiée sous la direction de 
M. Léon Renier, la recette suivante pour la 
fabrication des pierres à détacher : — « Prenez 
de la terre glaise, dont se servent ordinai- 
rement les foulons pour les étoffes de laine ; 
lavez-la pour en retirer absolument tout le 
gravier; pesez en deux livres : cette terre 
sera la base de voire composition. Mêlez-y 
une demi-livre de soude, autant de savon, et 
huit jaunes d'œufs bien battus avec une 
demi- livre de fiel de bœuf purifié. Vous 
broierez d'abord parfaitement, sur un por- 
phyre, la soude avec le savon, de la manière 
qu'on broie les couleurs, en l'humectant avec 
les œufs et le fiel mêlés ensemble. Incorporez 
ensuite, petit à petit, et toujours en broyant, 
la terre glaise avec le premier mélange ; 
vous en ferez une pâte épaisse, dont vous 
formerez de petites boules ou de petits galets 
de la grosseur que vous jugerez convenable. 
Vous les laisserez sécher pour l'usage. On 
en racle un peu avec un couteau; on l'imbibe 
d'eau pour en faire une bouillie épaisse. On 
l'étend sur la tache comme la craie, on laisse 
bien sécher, et l'on brosse. » 

Taches on altèrent oc détruisent les col- 
leurs. — Taches d'acides. — Lesacidesénergi - 
ques, comme Peau-forte, l'huile de vitriol, etc., 
rougissent les couleurs noires fauves, vio- 
lettes, puce, et toutes les nuances qu'on 
donne avec l'orseille. les astringents et les 
préparations ferrugineuses. Ils détruisent 
les jaunes pâles, font passer le vert au bleu 
sur la laine, rendent rosées les couleurs pon- 
ceau, éclaircissent les rouges de Fernarnboue, 
jaunissent le bleu qui provient du bois de 
campéche et du sulfate de cuivre, et forcent 
en couleur l'indigo et le bleu de Prusse. Les 
acides végétaux, qui ne sont pas aussi éner- 
giques que les précédents, ne détruisent pas 
les couleurs aussi vile; mais ils les nuancent 
et les altèrent. On y remédie en versant de 
suite ou le plus tôt possible sur les taches en 
question de l'ammoniaque liquide ou alcali 
volatil ; puis, pour éviter le cerne qui entoure 
la tache enlevée, on frotte légèrement et 
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longtemps avec un linge fin mouillé avec de 
léthcr. 

Taches alcalines. — Dans le nombre, nous 
placerons en première ligne celles qui pro- 
viennent de l'urine, de la sueur et de la chaux 
vive. On peut rétablir les couleurs en imbi- 
bant les parties tachées nouvellement, avec 
un acide très-aflaibli avec de l'eau; mais 
quand la tache est vieille, ce qui arrive 
presque toujours quand elle marque, on n'y 
réussit point. 

Dégustation. — On goûte, on déguste 
les boissons et les liqueurs pour en connaître 
les qualités. La dégustation ne s'enseigne 
pas; avec un palais délicat, on devient bon 
dégustateur en pratiquant ; mais quand 
le palais n'est pas propre ù la chose, on 
aura beau pratiquer, goûter, comparer, on 
ne sera jamais qu'un très-médiocre dégusta- 
teur. 

Dans les pajs vignobles, ce sont presque 
toujours les tonneliers au service des négo- 
ciants, qui dégustent les vins pour en recon- 
naître lâgc et les qualités. Rarement ils se 
trompent sur ces deux points; très souvent 
même, il arrive qu'ils indiquent avec pré- 
cision les crus auxquels appartiennent les 
vins soumis-à leur palais. 

Nous ne voyons pas pourquoi le mot dégus- 
tation ne s'applique pas aux fruits de la terre 
aussi bien qu'aux boissons. Nous posons en 
fait qu'avec un peu d'habitude et d'attention, 
on arriverait à distinguer non-seulement les 
fruits du Midi de ceux du Nord, mais encore 
la nature des terrains d'où ils sortent et des 
engrais qu'ils ont reçus. Les pommes et les 
poires qui sortent d'une terre marécageuse, 
ont la chair d'un blanc savonneux et une 
saveur de vase ; les fruits qui sortent des ter- 
rains secs et calcaires ont un ton de chair 
jaunûlre, une saveur agréable et un parfum 
que n'ont pas ceux des terres argileuses: 
l'huile empyreumalique du schiste transmet 
un arrière-goût désagréable aux vins de Huy 
et de Liège; les légumes produits avec l'en- 
grais flamand, c'est-à-dire, avec la matière 
fécale fraîche, ont une saveur forte et très- 
caractéristique ; les tabacs qui ont été pro- 
duits avec ce même engrais répandent une 
odeur de fosses d'aisances très-prononcée. 
C'est ce qui a fait dire à certains priseurs, 
qu'on mêlait de la poudrelte à leur tabac en 
poudre pour réaliser de plus gros bénéfices. 
Entrez dans les estaminets du nord de la 
France, où Ton fume en général des tabacs 
nourris avec l'engrais flamand et livrés à 
bon marché, pour combattre la fraude des 
tabacs belges, et yous y respirerez une odeur 
de latrines qui soulève le cœur. Allez ensuite 
dans les estaminets de Paris, où les tabacs 
consommés ne sont pas de la même prove- 



nance, et vous ne reconnaîtrez pas non plus la 
même odeur. 

Avec la pratique de la dégustation appij. 
quée aux choses comestibles, les consom- 
mateurs finiraient par ramener les vendeurs 
à des habitudes de probité, dont ils n'auraient 
jamais dû s'écarter. 11 est facile, rien qu'à la 
saveur du pain, de reconnaître les farines 
fermentées et gâtées, comme il est facile, en 
buvant son café, de reconnaître s'il provient 
de graines de rebut, avariées pendant la Ira. 
versée, vendues à vil prix aux marchands et 
payées comme graines de choix par les con- 
sommateurs. 

Que de vols se commettent et ne se corn- 
mettraient plus, si l'on voulait se donner la 
peine de comparer les saveurs et de devenir 
dégustateur, même médiocre ! 

Déiléphile. — Genre de lépidoptères 
de l'ordre des Crépusculaires, qui renferme 
un assez grand nombre d'espèces qui toutes 
sont remarquables par leur élégance, et par 
les couleurs vives et variées qui leur servent 
de parure. Nous citerons parmi elles les trois 
espèces suivantes qui se trouvent dans nos 
pays : 

1° Le déiléphile du lilhymale, dont les 
ailes supérieures sont d'un gris roussàtre, 
avec trois taches vertes et une bande de même 
couleur; ses ailes inférieures sont rouges: 
elles portent une tache blanche et une bande 
noire; en outre, leur base est noire. Le corps 
de ce papillon est rouge en dessous, blanc 
sur les côtés et d'un vert olivâtre en dessus. 
Sa chenille, qui est aussi très-rornarquable 
par l'éclat de ses couleurs, vit sur les feuilles 
de l'euphorbe à feuilles de cyprès et est très- 
commune. 

2° Le déiléphile de la vigne a les ailes 
supérieures d'un vert olive avec des bandes 
longitudinales et transversales d'un rouge 
pourpre. Ses ailes inférieures, noires à la base, 
sont ponctuées. Sa chenille vit sur la vigne 
dont elle mange les feuilles. 

5° Le déiléphile du laurier- rose est un 
des plus jolis papillons de ce genre; son corps 
et ses ailes, nuancés de vert et de rose, sont 
très-beaux. Sa chenille vit sur le laurier-rose; 
on la trouve ainsi que l'insecte parfait par- 
tout où cet arbuste croit naturellement. 

Déjections. — (Voy. excréments.) 

Délire. — On entend généralement par 
le mot délire, certains désordres dans l ies, 
fonctions du cerveau, désordres variables, 
mais pendant la durée desquels les malades 
associent des idées incompatibles qu ,h 
prennent pour des réalités. Le délire est sou- 
vent un des symptômes des maladies graves. 
Dans ce cas, il s'accompagne toujours « 
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fièvre; lorsque le malade délire et n'a pas 
d'accès fébrile, il est alors atteint de folie. 
Ainsi en médecine ce mot n'est donné comme 
nom à aucune maladie en particulier, mais 
il sert à en caractériser plusieurs, le delirium 
Ircmens. le délire nerveux, la manie, etc., 
par exemple. Nous aurons occasion de parler 
encore de ce symptôme, lorsqu'il sera ques- 
tion, dans ce Dictionnaire, des différentes 
affections dans lesquelles on peut le ren- 
contrer. 

Delirium tremens.— On donne ce 
nom à une maladie qui présente pour carac- 
tères un trouble des fondions intellectuelles, 
accompagné de tremblement des membres, 
d hallucinations et d'insomnie. Cette affection, 
connue depuis un temps très-reculé, est sur- 
tout commune dans les grands centres de 
population et dans les pays du Nord. Les 
( pil iers, les marchands de vins en détail, les 
débitants de boissons alcooliques, les marins, 
les ouvriers qui travaillent sur les ports 
y sont surtout sujets, lorsqu'ils s'abandonnent 
à I ivrognerie. Au début de la maladie, les 
individus sont faibles; ils ne peuvent goûter 
un moment de sommeil, ils n'ont pas d'appétit; 
ils changent à chaque instant de position : 
ils éprouvent des hallucinations plus ou 
moins bizarres ; et enfin le tremblement des 
membres et le délire viennent caractériser la 
maladie. Après une certaine durée, ces sym- 
ptômes disparaissent et le malade guérit; 
mais comme il n'arrive presque jamais que 
sa passion pour les boissons alcooliques se 
guérisse en môme temps , on voit bientôt le 
delirium Ircmens revenir de nouveau, et 
lorsque les malades ne succombent pas, ils 
Unissent après plusieurs rechutes par être 
atteints d'imbécillité et de paralysie géné- 
rale. 

Suivant quelques autours, le meilleur re- 
cède à employer pour faire disparaître les 
accidents qui constituent le delirium Irc- 
mens serait l'opium donné à doses assez 
fortes. On a prescrit aussi la teinture de da- 
tera slramonium , l'acétate de morphine, le 
calomel, etc. D'autres médecins pensent que 
'C saignée, un ou deux purgatifs , et même , 
au besoin, un peu d'émétique. pour faire 
vomir le malade, sont presque toujours suffi- 
sants pour arrêter la maladie et la faire avor- 
er : si l'on peut s'exprimer ainsi, lorsqu'elle 
De st encore qu'à son début. Si^ malgré ces 
" l0 yens, le délire survient, on attache les 
jnuividus atteints de delirium Ircmens, on 
lait boire de l'eau très-peu sucrée, on 
es maintient plusieurs heures de suite dans 
j'"]?* 10 '. 01 011 ' (>s place dans un appartement 
■Ole où ils ne puissent entendre aucun bruit. 
, en entendu que. dans tous les cas, on doit 
1 55 sevrer complètement de vin et d'eau-de- 



vie, et ne leur permettre pour boisson que de 
l'eau ou de la limonade. 

Délivrance. — On appelle délivrance 
l'expulsion hors du sein de la mère du pla- 
centa et des membranes qui enveloppaient 
l'enfant, après que le fœtus est lui-même 
expulsé. En général, il suffit presque toujours 
des seules forces de la nature pour amener 
la sortie du placenta. Dans les.cas où celles- 
ci ne seraient pas suffisantes, on doit, pour 
les femmes, avoir recours à un médecin-ac- 
coucheur, et. pour les animaux, à un vétéri- 
naire éclairé, qui feront, chacun de leur côté, 
ce qu'ils jugeront utile et nécessaire. Le con- 
seil que nous donnons ici à nos lecteurs est 
d'autant [dus dans leur intérêt, qu'il n'est 
pas rare de voir dans les campagnes survenir, 
chez les vaches, par exemple, des renverse- 
ments de matrice, des hémorrhagies et divers 
autres accidents plus ou moins graves, occa- 
sionnés par des manœuvres imprudentes faites 
par des ignorants. Ainsi, la mauvaise habi- 
tude qu'on a d'attacher un sachet rempli de 
petites pierres, ou une pierre volumineuse à 
la portion de la délivrance qui est déjà hors 
de la matrice, pour hâter la sortie du reste, 
a souvent des suites fâcheuses. Nous le répé- 
terons donc en finissant, lorsque la délivrance 
larde trop à sortir et que les choses ne mar- 
chent pas naturellement, envoyez de suite 
chercher un vétérinaire éclairé, car plus tard 
vous pourriez vous repentir de ne l'avoir pas 
fait. 

Défiliailgcaisoil. — On appelle ainsi 
vulgairement une maladie que les médecins 
nomment prurigo. Cette affection consiste 
dans une éruption de très-petites papules ou 
boutons de la même couleur que la peau, qui 
occupe spécialement les membres et est ac- 
compagnée d'une démangeaison qui, parfois, 
devient presque insupportable. Le prurigo 
est plus commun chez les jeunes gens et les 
vieillards, quoiqu'il puissese rencontrer aussi 
dans les autres âges de la'vie. Les personnes 
qui ont la peau fine et délicate y sont surtout 
sujettes , principalement lorsqu'elles sont 
malpropres. Une nourriture mauvaise ou in- 
suffisante, des émotions vives de douleur ou 
de joie, les chaleurs de l'été peuvent encore 
donner lieu à cette affection. Les épaules et 
le derrière du cou sont, de toutes les parties 
du corps, celles qui en sont le plus souvent 
attaquées. Cette maladie se reconnaît facile- 
ment à l'éruption qu'elle détermine, et dure, 
quand elle est légère, ordinairement de quinze 
à vingt jours. Elle ne compromet dans aucun 
cas la vie des malades , mais dans les cas 
graves el dans ceux qui résistent à tous les 
remèdes, elle tourmente les malades par la 
démangeaison qu'elle occasionne , au point 
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de leur rendre la vie insupportable. On com- 
mence habituellement le traitement de cette 
affection par une ou deux saignées, princi- 
palement lorsque le malade est jeune, ou bien 
on fait appliquer des sangsues , puis on fait 
prendre aux malades des bains tièdes , des 
boissons , telles que la tisane d'orge et de 
chiendent: on applique sur la peau des par- 
ties où existe la démangeaison, des linges 
trempés dans l'eau froide. Lorsque, malgré 
ces moyens, le prurigo persiste et fait des 
progrès, on a recours aux purgatifs, aux 
tisanes amères faites avec la gentiane, le 
houblon , la patience. On lave la peau avec 
de l'eau de savon, on la frotte avec des pom- 
mades soufrées ou camphrées; on fait mettre 
les malades dans des bains, dans l'eau des- 
quels on fait dissoudre du sous-carbonate de 
potasse et de la gélatine. On comprend, du 
reste, que ce traitement doit varier suivant 
l'intensité de la maladie, et le temps depuis 
lequel elle dure; car il pourrait y avoir de 
l'inconvénient à faire disparaître brusque- 
ment, et sans prendre les précautions néces- 
saires, une éruption à laquelle l'économie 
tout entière est habiluée. 

Déniée. — Dans certaines parties de la 
France, on donne ce nom à une ardoise d'en- 
viron 50 centimètres sur 1G. 

Demeure. — On laboure en demeure, 
quand on donne le dernier coup de charrue 
avant de semer; on sème à demeure, lors- 
qu'on répand le grain pour ne point repiquer 
les pousses; on repique à demeure, c'est-à- 
dire à la place même que les plants repiqués 
continueront d'occuper jusqu'à leur complet 
développement. 

Demoiselle. — Pièce de bois ronde , 
pesante, ferrée et munie de deux anses, dont 
se servent les paveurs pour enfoncer les 
pavés. 

Demoiselle. — On donne vulgaire- 
ment ce nom aux insectes que les savants 
appellent libellules. (Voy. ce dernier mot.) 

Dénies*. — Ancienne monnaie romaine 
qui s'introduisit dans les Gaules au moment 
de la conquête, s'y répandit et varia beau- 
coup de valeur avec les siècles et les provin- 
ces où elle eut cours. II y eut des deniers 
d'or, des deniers d'argent fin, puis des de- 
niers en billon, puis en cuivre. Cette mon- 
naie disparut sous Louis XIV et ne figura 
plus que dans les comptes que pour la dou- 
zième partie d'un sou. 

On comptait par sous et deniers avant la 
première révolution française, mais en réa- 
lité , depuis longtemps, le denier n'existait 



plus que de nom ; il n'y en avait pas même 
dans la bourse du pauvre. 

Dent. — Les dents sont de petits or- 
ganes d'apparence osseuse qui garnissent le 
bord de chaque mâchoire. On dislingue dans 
les dents trois parties : celle qui est libre et 
saillante au dehors porte le nom de couronne- 
on nomme racine, celle qui est contenue 
dans l'alvéole, et collet la partie où la cou- 
ronne se rétrécit et s'unit à la racine. Chez 
I homme, le nombre des dents est de trente- 
deux, seize à chaque mâchoire. On leur a 
donné les noms suivants : les incisives, qui 
sont au nombre de quatre et n'ont qu'une 
seule racine; les canines ont aussi une ra- 
cine simple, on en a deux à chaque mâchoire, 
et on appelle souvent œillères, celles qui 
existent à la mâchoire supérieure. Après les 
dents canines viennent quatre petites molai- 
res, dont la racine est double, puis les six 
grosses molaires qui ont plusieurs racines 
divergentes; la dernière de celles-ci porte le 
nom de dent de sagesse, parce que sa sortie 
est toujours très-tardive. Le même nombre 
de dents se répète à l'autre mâchoire, eteon- 
stitue ainsi les trente-deux dents qui exis- 
tent chez l'homme. 

Nous avons dit que les dents étaient d'ap- 
parence osseuse, parce qu'elles diffèrent eu 
effet des os par leur position à l'extérieur, 
leur matière, etc.; elles sont composées en 
effet d'une partie intérieure molle qui est la 
pulpe ou le noyau de la dent, d'une partie 
extérieure dure que l'on nomme ivoire, qui 
est recouverte au moins sur la couronne 
d'une couche iïémail qui a une grande du- 
reté et adhère solidement à l'ivoire, qui. lui. 
est formé de lamelles, et présente dans son 
intérieur une cavité qui va en se rétrécissant 
jusqu'au sommet ouvert de la racine. 

Il nous faut, maintenant que nousconnais- 
sons le nombre des dents et leur structure, 
dire quelques mots de la dentition, ternie 
par lequel on désigne les phénomènes qui 
caractérisent la sortie des dents. On dislingue, 
comme tout le monde le sait, deux espèces 
de dentition. 

1° A l'époque où l'enfant vient au monde, 
les dents sont encore enfermées dans les al- 
véoles et recouvertes par les gencives, quoi- 
que déj'i elles soient très-bien formées; le 
moment où elles paraissent n'a rien de bien 
fixe, puisqu'on voit quelques enfants naître 
avec des dents, et d'autres rester jusqua 
l'âge de deux ans et plus sans en avoir. En 
général, cependant, la sortie de ces organes 
commence du sixième mois à dater de M 
naissance, jusqu'à la fin de la premièreannee. 
Cette sortie se fait ordinairement deux par 
deux, et à des intervalles plus ou moins 
éloignés : les deux incisives centrales nw- 
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Heures sortent les premières, puis, deux mois 
après, les incisives correspondantes de la 
ïiiàchoire supérieure. Les incisives latérales 
tiennent ensuite, tant dans le haut que dans 
le bas, en conservant toujours le même in- 
tervalle de temps pour leur apparition. Puis 
les petites molaires de la mâchoire inférieure 
sortent à leur tour et sont suivies par celles 
je la mâchoire supérieure ; viennent ensuite 
les canines, et à l'âge de deux ans et demi ou 
irois ans et demi, les deuxièmes petites mo- 
laires percent et complètent ainsi la première 
dentition qui se compose de vingt dents, 
qu'on nomme dents de lait ou temporaires. 
parce qu'elles doivent tomber par la suite et 
être remplacées par d'autres. 

Lorsque les dents de lait veulent percer, 
l'enfant s'agite, se plaint, salive abondam- 
ment et porte ses doigts à la bouche; en outre, 
le bord alvéolaire s'épaissit et forme des bos- 
selures plus ou moins saillantes. Puis la gen- 
cive rougit, s'amincit, s'amollit; un point 
blanchâtre recouvre encore l'extrémité de la 
dent qui sort alors en deux ou trois jours. 
Quelquefois, avant cette sortie, cet état se 
prolonge longtemps, et l'on peut juger qu'il 
n'est pas près de finir tant que l'on voit sur 
la gencive un filet saillant. 

La sortie des dents chez lesjeunes enfants, 
quoiqu'elle ne soit pas aussi grave ni aussi 
dangereuse que quelques médecins l'ont pré- 
tendu, n'en est pas moins pour eux une pé- 
riode diilicile à passer, pendant laquelle 
cette sortie peut déterminer des accidents ou 
des maladies plus ou moins sérieuses. Sou- 
vent il leur survient dé la diarrhée, des vo- 
missements, et parfois des convulsions ; ces 
dernières sont l'accident le plus redoutable 
et surtout le plus efl'rayant qui puisse surve- 
nir pendant cette dentition. On peut craindre 
de voir les convulsions survenir lorsque les 
enfants sont agités, qu'ils ne dorment pas, 
et qu'ils éprouvent en môme temps une dou- 
leur qui se manifeste par des cris continuels. 
Dans ce cas, une ou deux sangsues derrière 
les oreilles, des lavements purgatifs, quelques 
cuillerées d'une potion antispasmodique dans 
laquelle on fait entrer le camphre, la valériane 
°u 1 oxyde de zinc, suffisent presque toujours 
pour conjurer les accidents. La diarrhée ne 
demande un traitement particulier que dans 
les cas où les aliments sont rendus tels que le 
petit malade les a pris, ou bien quand les 
jnaticres qu'il rend sont très-liquides, verdà- 
ires, et qu'en même temps il survient des ve- 
rsements. Les lavements avec du lait, de la 
lecule et un jaune d'œuf, sufiisent souvent 
pour arrêter ce dévoicment. Si cela ne suflit 
P, a s, on fait prendre à l'enfant un peu de 
sl rop diacode. Lorsque le petit malade a des* 
jomissenientsqui le fatiguent beaucoup, des 
^vements avec quelques gouttes de lauda- 



num, des vésicatoires volants sur le creux de 
l'estomac les font disparaître, ou dans tous 
les cas ont l'avantage de soulager beaucoup 
l'enfant. Lorsque les dents de lait sont très- 
longuesà sortir etqu'ilsurvientdesaccidents, 
ou qu'on peut craindre quelque maladie, il 
est bon de faire une incision sur la gencive, 
de façon à faciliter la sortie de la dent; cette 
légère opération réussit quelquefois a guérir 
l'enfant avec une grande rapidité; d'autres 
fois, au contraire, elle ne produit aucun etfet. 
favorable. 

2° Pour que la seconde dentition se fasse, 
deux choses sont nécessaires, la chute des 
dents de lait et la sortie de celles qui doivent 
les remplacer. Mais avant cette époque, ordi- 
nairement à l'âge de six ans, les quatre pre- 
mières grosses molaires paraissent, et quoi- 
qu'elles ne remplacent aucunes dents, elles 
n'en seront pas moins persistantes, c'est-à- 
dire qu'elles resteront pendant toute la vie 
de l'individu. A l'âge de sept ans, quelque- 
fois un peu plus tôt. d'autres t'ois un peu plus 
tard, les incisives inférieures s'ébranlent, 
tombent ou sont arrachées au moindre effort; 
des dents plus larges, plus fortes viennent 
prendre leur place. La chute des dents de la 
première dentition se continue dans l'ordre 
où leur sortie a eu lieu, et elles sont rempla- 
cées de même; mais ce travail se fait avec 
lenteur et irrégularité, et ne se termine 
guère qu'à l'âge de dix ou onze ans; un peu 
plus tard, de onze à douze ans, la seconde 
grosse molaire perce à son tour la gencive. 
Knfin, la troisième grosse molaire ou dent de 
sagesse sort, mais rarement avant vingt et 
un ans, souvent beaucoup plus tard; il arrive 
même quelquefois qu'elle reste dans l'alvéole 
cachée par la gencive et qu'on ne la voit 
jamais paraître. 

La chute des dents de lait a lieu pareequ'à 
mesure que celles de la seconde dentition 
se développent, les racines des premières 
sont absorbées, usées si I on peut s'exprimer 
ainsi, depuis la pointe jusqu'au collet; alors 
le moindre effort sufiit pour les faire tomber. 
Cela est si vrai, qu'il est très-rare que les 
parents aient recours à un dentiste pour ces 
dents et qu'eux-mêmes les enlèvent avec les 
doigts, ou avec un brin de soie ou de fil. 
Les accidents qui accompagnent la seconde 
dentition ne sont jamais graves, on peut 
aussi avoir recours à l'incision de la gencive, 
lorsque la dent met un temps très-long à 
sortir. 

Quand il arrive que la dent temporaire ne 
tombe pas pour céder la place à l'autre , 
celle-ci dévie et vient faire saillie vers la joue 
un vers l'intérieur de la bouche, dans ce cas. 
on doit sans hésiter arracher la dent de lait. 
Si.au lieud'unedent de lait, il se trouvait que 
ce lût une dent surnuméraire qui fût de trop. 
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alors il faudrait enlever la dernière venue, 
aussitôt qu'il serait possible de la saisir. Il 
existe un grand nombre d'irrégularités dans la 
manière dont viennent les dents , dans leur 
arrangement, dans la conformation des os de 
la mâchoire où elles sont implantées; nous 
n'avons pas à nous en occuper ici . cela nous 
entraînerait beaucoup trop loin et dépasserait 
les bornes dans lesquelles nous devons nous 
renfermer. Nous nous contenterons de dire 
encore quelques mots sur leur conservation 
et sur la carie qui les attaque si souvent. 

Les dents sont les organes essentiels de la 
mastication; elles servent, en outre, dans la 
prononciation , pour l'articulation franche 
de certains mots; elles empêchent aussi la 
salive de couler sur les lèvres. Lorsque les 
dents sont d'un blanc jaunâtre et que leur 
compacité indique qu'elles ont pour base un 
ivoire dur et serré, il suffit de soins de pro- 
prclé pour leur conservation ; mais lorsqu'au 
contraire, elles sont d'un blanc de lait ou de 
porcelaine, elles sont rarement solides; leur 
substance est molle et facile à détruire. Il 
faut , pour les conserver le plus longtemps 
possible, enlever, à l'aide d'un cure-dent, les 
débris d'aliments et les matières étrangères 
qui peuvent se trouver dans leurs interstices, 
éviter de les soumettre à des températures 
extrêmes et opposées. Ainsi, le passage d'un 
aliment très-chaud à une boisson à la glace, 
par exemple, leur est très-nuisible. On doit 
les frotter tous les matins avec une brosse 
douce, trempée dans l'eau, pour enlever la 
couche de dépôt qui s'est faite sur elles pen- 
dant la nuit. De temps en temps on emploie 
une poudre faite avec le charbon, le quin- 
quina et le sucre, pour les frotter: enfin, 
lorsque les gencives sont saignantes . il est 
bon d'ajouter à l'eau dont on se sert quelques 
gouttes d'essences spiritueuscs. A l'article 
DETnntiŒS, nous donnerons à nos lecteurs 
quelques-unes des recettes qui conviennent 
le mieux pour nettoyer les dents. Lorsqu'il 
s'est forme sur ou entre les dents une espèce 
de concrétion que l'on appelle tartre, il est 
utile et même nécessaire de la faire enlever ; 
pour cela, il vaut mieux recourir au dentiste 
et à ses instruments qu'aux dentifrices acides 
qui ont toujours pour résultat de nuire sin- 
gulièrement aux dents, surtout chez les per- 
sonnes qui ont ces organes peu solides. 

La carie est une maladie; extrêmement 
commune; elle consiste dans la destruction 
graduelle de tout ou d'une partie seulement 
de la substance dentaire. Cette afl'ection atta- 
que plus souvent les femmes que les hommes 
et est plus fréquente chez les individus jeunes 
que chez les gens déjà âgés; on la rencontre 
aussi plus souvent dans les pays froids que 
dans les contrées chaudes. L'observation a 
prouvé que les régions basses, humides cl 



marécageuses prédisposaient singulièrement 
à la carie des dents ; et on a aussi remarqué 
que lorsqu'une dent se cariait, la dent cor- 
respondante de l'autre mâchoire ne tardait 
pas à en faire autant. Parmi les diverses 
espèces de dents, les molaires sont celles qui 
sont le plus souvent atteintes par cette nia- 
ladie. La douleur des dents, la sensibilité 
qu'excitent en elles le contact des corps durs 
ou le passage subit du chaud au froid, peu- 
vent faire présumer qu'elles se carient, mais 
l'on ne peut avoir de certitude, à cet égard, 
qu'en les examinant avec soin, et même en 
touchant avec une sonde les parties que l'on 
ne peut apercevoir à l'œil , car souvent la 
douleur se répand sur tout un côté de la mâ- 
choire, sans que le malade puisse lui-même 
affirmer d'une manière bien positive d'où 
part le mal qu'il éprouve. Lorsque la carie 
est superficielle, on peut l'enlever avee une 
lime ou un instrument nommé rugine, de 
cette manière on peut conserver ce qui reste 
de la dent, ou au moins retarder de beaucoup 
sa destruction. Mais si la carie est profonde 
et douloureuse, et que cependant une petite 
portion de la dent seulement soit détruite, il 
faut par la cautérisation, ou au moyen d'es- 
sences concentrées, détruire sa sensibilité, 
puis la faire plomber. Si ces moyens ne sont ni 
suffisants ni d'un emploi possible, il ne reste 
plus d'autre parti à prendre que de faire ex- 
traire la dent malade. 

Nous avons, à l'article âge, fait connaître 
la dentition des animaux domestiques, le 
nombre de leurs dents de lait et de celles de 
remplacement, comment on peut, parleur 
inspection, savoir, jusqu'à une certaine épo- 
que au moins, le temps qu'ils ont vécu; nous 
n'avons donc ici qu'à renvoyer à ce mot; nos 
lecteurs y trouveront tout ce qui leur sera 
nécessaire à cet égard. 

En zoologie, on a encore donné le nom de 
dents à des organes qui n'ont aucune res- 
semblance avec ce qu'on appelle ainsi chez 
l'homme et chez les animaux ; dans certains 
poissons, par exemple, elles ne tiennent qu'à 
la peau. Chez certains mollusques, on trouve 
des dents dans l'estomac. Les défenses du 
sanglier et celles de l'éléphant sont encore 
des dents. Mais nous ne voulons pas nous 
étendre davantage à cet égard , ce sujet ne 
pouvant offrir aucun intérêt à nos lecteurs. 

Dentaire. — Genre de plantes de la 
famille des Crucifères, à qui l'on a donné le 
nom de dentaire, parce que les racines des 
végétaux qui le composent sont dentées. 
Nous citerons ici seulement deux espèces de 
ce genre : 

1° La dentaire pinnée, dont la lige a de 
4 à 8 décimètres de hauteur, dont les feuilles 
assez grandes sont découpées en sept ou ncul 
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folioles dentées en scie, et parsemées en 
dessus de poils courts et brillants. Les fleurs 
de cette plante sont blanches ou rosées; elle 
croît dans les bois montagneux, à travers les 
rochers, et fleurit en avril, mai et juin. 

2° La dentaire à bulbilles se reconnaît à 
ses feuilles qui portent la plupart des bul- 
billes à leur aisselle, dont les inférieures sont 
divisées en plusieurs lobes, et dont les supé- 
rieures sont simples. Sa tige est haute de 
4 à 6 décimètres ; elle fleurit en avril et mai, 
et on la trouve dans les endroits ombragés 
des bois monlueux. M. Crépin l'a rencontrée 
dans une de ses herborisations à Ilan, près 
de Uochefort (Belgique). 

Dcntclaii'C. — Genre de plantes de 
la famille des Plombaginées, qui ne renferme 
qu'une seule espèce européenne, les autres 
croissant dans les régions les plus chaudes du 
globe. Parmi ces dernières, nous citerons ici 
kdentclaire grimpante à feuilles longues et 
larges, à tiges grandes et dont les fleurs qui 
s'épanouissent en août et septembre sont d'un 
beau blanc, petites et en épis. Il faut à celte 
plante la serre chaude, des arrosemenls fré- 
quents en été, et une exposition au midi, 
lorsqu'on la sort en plein air. On la multiplie 
de graines. 

La dcnlelaire rose a des tiges de 1 mètre 
30 à 1 mètre GO centimètres ; elle donne pen- 
dant tout l'été des fleurs d'un beau rose et 
d'un aspect très-agréable ; ses feuilles sont 
persistantes. Elle se multiplie à l'aide de ses 
racines; et comme à la précédente il lui faut 
la serre chaude. 

^dentelaire'auriculée, qui atteint jusqu'à 
- mètres, a des tiges sarmenteuses ; ses 
Quilles forment des rosettes et sont ponc- 
tuées de blanc en dessous; ses fleurs sont 
grandes et d'un bleu céleste. Elle se cultive 
comme les deux précédentes, cependant la 
serre tempérée lui suffit. 

Il nous reste pour finir à parler de la den- 
taire d'Europe. Celle espèce croît dans les 
pays méridionaux de celte partie du monde. 
« tige, haute de 50 à 60 centimètres, est 
""rondie et rameuse. Ses feuilles, simples, 
Wiercs, sont un peu velues sur leurs bords, 
^es fleurs purpurines ou bleuâtres forment 
f> bouquets au sommet des rameaux. Cette 
Wm, qui est très-âcre, surtout lorsqu'elle 
Hiiaiche, a été employée contre les doll- 
ars de dents. Pour obtenir ce résultat, on 
" mâcher un morceau de sa racine. Broyée 
g 1 mile et bouillie dans ce liquide, on en 

jwot un remède qui réussit très-bien à 

femnï ff ,e " 0n ,>a aussi Prisée pour 
I acerl ipécacuanha,maissous ce rapport 
eilc »estp as en usage. 

Deutifrice. — 0,1 appelle ainsi des 



503 



substances ordinairement acides, salines ou 
terreuses, réduites en poudre, ou mêlées avec 
du miel, dont on fait usage pour se nettoyer 
les dents, et détacher par le frottement à 
l'aide d'une brosse molle le tartre qui s'attache 
à ces organes. On y ajoute ordinairement un 
aromate pour donner à la bouche une odeur 
agréable, et de la cochenille pour colorer les 
gencives et les lèvres. En général on peut, 
dire que les dentifrices altèrent et usent 
l'émail des dents, et qu'en conséquence ils 
sont nuisibles. La poudre de charbon ou de 
quinquina, mélangée avec un peu de sucre, 
nous paraît le seul qui puisse offrir quelques 
avantages. Un peu d'eau de Botot dans de 
l'eau pure est aussi sans inconvénients. 

Nous donnerons, en outre de ces deux den- 
tifrices que nous conseillons avant tous les 
autres, les suivants, qui nous paraissent 
moins nuisibles que beaucoup d'autres et qui 
font partie de ceux admis par l'Académie de 
médecine de Paris. 

1° Pondre dentifrice, composée de : 

Bol d'Arménie, 16 grammes. 
Corail rouge préparé, 16 grammes. 
Os de sèche, 16 grammes. 

Sang-dragon, 8 grammes. 

Cochenille, 2 grammes. 

Crèraé de tartre, 2* grammes. 
Cannelle, 4 grammes. 

Gérofle, 120 centigrammes. 

On mêle le tout bien exactement. 

2° Elecluairco\iopiat dentifrice, composé 
de : 

Corail rouge préparé, 16 grammes. 
Os de sèche, /> grammes. 

Cochenille. 4 grammes. 

Crème de tarlre. 8 grammes. 
Miel, 40 grammes. 

Alun, 20à2ocentigrammes. 

On réduit successivement chaque sub- 
stance en poudre, on broie l'alun et la 
cochenille avec un peu d'eau, puis on ajoute 
le miel et les poudres , qu'on mélange exac- 
tement par la trituration, et on aromatise 
avec quelques gouttes d'une huile volatile. 

Dentition. — (Voyez ci-dessus au mot 
dkïnt, où il a été question avec détail de tout 
ce qui concerne la dentilion.) 

Dcpicagc. — Moyen employé dans le 
midi de la France, pour détacher de l'épi 
les graines des céréales. On opère ledépicage 
en faisant marcher les bestiaux sur la tête 
des gerbes ou au moyen de rouleaux, tantôt 
cannelés, tantôt unis. {Voy. battage.) 

Dépilatoire. — Le mot dépilatoire 
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signifie: qui détermine la chute des poils. 
En général, les dépilatoires sont des prépa- 
rations caustiques, dans lesquelles on fait 
entrer de la chaux vive, du sulfure d'ar- 
senic, etc. Le plus efficace de tous, qui est 
très-employé dans l'Orient, est composé ainsi 
qu'il suit : 

Chaux vive, 64 grammes. 

Orpiment, 4 grammes. 

On fait bouillir dans une lessive alcaline, 
dans une décoction de cendres de bois, par 
exemple, du poids de 500 grammes. On étend 
une touche légère sur la partie dont on veut 
enlever les poils, puis, un instant après, il 
suffit, pour les faire tomber, de laver la peau 
avec un peu d'eau chaude. On rend ce mé- 
lange moins corrosif en y ajoutant un peu 
d'amandes douces. Néanmoins l'usage trop 
fréquent des dépilatoires peut altérer la peau 
et occasionner des accidents, et comme après 
leur application les poils repoussent, on est 
obligé de la renouveler souvent, ce qui n'est 
pas sans danger. 

Déplantci*. — Arracher une plante ou 
un arbre, de façon à ne pas endommager ou 
à endommager le moins possible les racines. 

Déplantoir. — Instrument à deux 
branches qui s'ouvrent et se ferment à vo- 
lonté , et au moyen duquel les jardiniers 
enlèvent de terre les plantes délicates pour 
les transplanter ailleurs, sans qu'elles aient 
à souffrir sensiblement des suites de la trans- 
plantation. 

Dépoter. — C'est enlever les plantes 
qui sont en pots, soit afin d'eu renouveler la 
terre, soit afin de les mettre en pleine terre. 

Derme. — Le derme est une des par- 
ties de la peau et il en constitue presque à 
lui seul toute l'épaisseur. C'est le derme de 
la peau des animaux qui, préparé par le tan- 
nage, constitue le cuir. (Voy. du reste à l'ar- 
ticle PKAU.) 

Deruieste. — Genre d'insectes de 
Tordre des Coléoptères. A l'état parfait, les 
dermestes se trouvent souvent sur les fleurs 
et ne causent aucuns dégâts. Leur démarche 
est lente; ils recherchent les lieux écartés et 
malpropres ; ils fuient la lumière, et ne quit- 
tent que rarement la retraite qu'ils ont choi- 
sie. Lorsqu'on les touche, ils feignent d'être 
morts et restent dans l'immobilité la plus 
complète. Ils sont communs en Europe. Leurs 
larves ont le corps allongé et composé de 
douze anneaux dont le dernier porte une 
touffe de poils très-longs; leur tête est armée 
de mandibules fortes et tranchantes, et elles 
changent plusieurs fois de peau avant de 



passer à l'état d'insectes parfaits. Ces lar- 
ves vivent de matières animales et sont 
extrêmement nuisibles. Dans les cabinets 
d'histoire naturelle, elles détruisent en peu 
de temps des collections entières d'animaux 
de toute espèce, quadrupèdes, oiseaux, in- 
sectes; il faut de grandes précautions pour se 
garantir de leurs ravages. Dans les magasins 
de pelleteries mal soignés, elles dévorent et 
gâtent rapidement les fourrures. Nos garde- 
manger, nos ofiiees, tous les lieux, en un mol, 
qui renferment des matières animales, sont 
envahis par les dermestes à l'état de larves. 
Les dégâts qu'ils causent sont d'autant plus 
à craindre, que souvent on ne s'en aperçoit 
qne lorsque le mal est fait, et que leur petite 
taille leur a permis de se glisser partout ci 
d'échapper facilement aux recherches les 
plus minutieuses. Pour les éloigner des col- 
lections, on emploie le savon arsenical de 
Bécœur. Il faut aussi faire prendre l'air cl 
exposer au jour les objets qui sont attaqués 
par les insectes. On soumet encore les denrées 
habitées par eux à une chaleur de 80 à 100 
degrés, qui sulfit pour les faire périr. Ces 
moyens ne sont malheureusement pas toujours 
applicables; il faut alors redoubler de soins 
et placer les objets attaqués aussi souvent 
que possible aux rayons du soleil, qui incom- 
modent les larves et les forcent à chercher 
une autre retraite. Si les dermestes sont 
pour nous des êtres nuisibles sous le rap- 
port que nous venons d'indiquer, ils nous 
rendent des services en détruisant les cada- 
vres des animaux dont ils finissent parfaire 
des squelettes parfaits en les rongeant jus- 
qu'aux os. Nous citerons ici seulement les 
deux espèces suivantes : 

1° Le dermesle 'pelletier qui est très- 
petit, complètement noir avec un point blanc 
sur chaque éh Ire. 

2° Le dermesle du lard est long de 8 mil- 
limètres ; il est noir avec la moitié des ély- 
très cendrée et marquée de pointes. 

Désinfection. — C'est l'action, d'en- 
lèvera l'air, aux vêtements, aux divers tissus 
organiques, aux appartements, en un mot a 
des corps quelconques, les miasmes méphi- 
tiques et dangereux dont ils peuvent être in- 
fectés. A la suite des épidémies et des cpi- 
zooties et pendant leur durée, il estsouven 
utile d'avoir recours à la désinfection, po" 
empêcher, autant que possible, la maladie a 
s'étendre soit aux hommes, soit aux animau- 
aussi croyons-nous devoir donnera nos 
leurs les procédés les plus employés pour a 
river à ce but. . 

1° On peut, en renouvelant l'air et en w 
posant à son action les objets que I on >_ 
désinfecter, puis en les lavant à plusieurs^ 
prises à grande eau, obtenir d'assez bon. 
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sultals: mais ce moyen, que l'on doit toujours 
employer lorsque l'on n'en a pas d'autre à sa 
disposition, n'est jamais complètement ef- 
ficace. 

2» Le lavage, avec l'eau de chaux, des éta- 
bles et des objets qui ont servi aux animaux 
morts de maladies contagieuses, quoique in- 
diqué, dans plusieurs auteurs, n'a qu'une ac- 
tion fort lente et souvent incomplète; cepen- 
ilantil vaut encore infiniment mieux le mcltre 
en usage que de ne rien faire du tout. 

5° Les fumigations d'acide nitrique, dites 
de Smith, se font de la manière suivante : on 
mêle dans une capsule de porcelaine, ou dans 
un vase de terre bien vernissé, 6't grammes 
d'acide sulfurique à 66 degrés de l'aréo- 
mètre de Baumé et 52 grammes d'eau : on 
place la capsule sur des cendres chaudes; on 
y jette ensuite peu à peu et par pincées 
64 grammes de nitre purifié réduit en pou- 
dre, en ayant soin de n'en ajouter une 
nouvelle quantité que lorsqu'il ne se forme 
plus de vapeurs. Les fumigations produit 
duisent d'excellents rést*Uat§. g» désinfec- 
tent ii'\;!i-Yjiëh. 

4° Les fumigations de chlore, connues 
aussi sous le nom de fumigations guylov- 
niennes, sont le moyen le plus sûr et le plus 
prompt pour obtenir une désinfection com- 
plète; elles offrent en outre l'avantage d'être 
peu coûteuses, avantage qui n'est pas à dé- 
daigner pour les cultivateurs dont la. bourse 
n'est pas toujours très-bien garnie, puis la 
manière de les faire n'offre ni danger, ni dif- 
ficulté ; nous les recommanderons donc à nos 
licteurs de préférence à tout autre procédé, 
s'ils se trouvent dans la nécessité de désin- 
fecter leurs maisons ou leurs étables. Les 
fumigations se font en mêlant 500 grammes 
de chlorure de sodium (sel marin) à 98 gram- 
mes de peroxyde de manganèse dans un vase 
''" terre, puis l'on ajoute 102 grammes d*a- 
wde sulfurique à 66 degrés de l'aréomètre 
m Baumé ; alors le chlore se dégage en va- 
P8W jaune verdûlre et va détruire les mias- 
mes qui pourraient être répandus dans la 
P'wcquc Ton désinfecte, et qui doit être 
«nu* parfaitement close au moins pendant 
heure. Les doses indiquées ci-dessus 
sl1 lisent pour une chambre de 120 mètres 
cu bes. Pendant que le dégagement de chlore 
S0 Pcre, il ne doit rester personne dans l'ap- 
PWtement, car les vapeurs irriteraient for- 
2**»! la poitrine des individus qui les res- 
piccraierît. 

Lorsque l'on veut désinfecter des bois de 
°u autres meubles qui sont restés pendant 
? emps exposés à des miasmes putrides, 
es bon dé les laver avec de l'eau chlorurée 
i on prépare en versant 12 litres d'eau 
a»i,"i V" ede d'Iorure de chaux sec; on 
6 6 10 ïn6I a"ge, on le laisse reposer, puis 
Dlf r. d'asiucoltcrb. 



on décante la liqueur, et on verse de nouveau 
8 litres d'eau sur le résidu, et l'on mêle 
les deux liquides obtenus. On peut aussi, 
pour désinfecter les appartements, les murs, 
les écuries, les râteliers* les fourches et au- 
tres instruments les laver ou les arroser avec 
cette eau. 

Si l'on veut désinfecter du linge ou des 
vêtements, on a soin de les mettre dans une 
armoire ou dans un lieu étroit et bien fermé 
où l'on place deux assiettes qui contiennent 
chacune 52 à 60 grammes de chlorure de 
chaux sec et en poudre. Avant de les sou- 
mettre aux fumigations, il est bon de les 
laver à diverses reprises avec l'eau chloru- 
rée ci-dessus. 

L'eau chlorurée et les vapeurs de chlore 
servent à désinfecter non- seulement dans 
les casoù l'on veut détruire desmiasmes dont 
on craint la contagion, mais encore dans tous 
les cas où des matières animales ou végétales 
en putréfaction développent une odeur mal- 
saine et desagréable; par exemple, quelques 
litres d'eau chlorurée empêcherofw . des la- 
iriius ue -Sentir mauvais. Si un cadavre 
répand, comme cela arrive parfois, une puan- 
teur insupportable, on la fait disparaître en 
l'arrosant avec l'eau chlorurée et en l'enve- 
loppant dans un drap mouillé avec cette 
liqueur. 

Des aspersions de ce liquide faites de 
temps en temps dans les étables où un grand 
nombre d'animaux sont renfermés, pro- 
duiraient aussi un très-bon effet pour leur 
santé. Enfin on peut employer les fumigations 
de chlore ou l'eau chlorurée dans un grand 
nombre de circonstances, telles que le curage 
de certains puisards d'où s'exhalent des 
vapeurs méphitiques, celui des fosses d'ai- 
sances, etc. On s'en sert aussi pour ùter à une 
eau infecte son mauvais goût; on lave avec 
cette eau les tonneaux où l'on conserve du 
poisson ou des viandes salées, pour leur ùter 
l'odeur désagréable qu'ils contractent presque 
toujours. 

5° Enfin on a reconnu qu'une température 
élevée pouvait aussi désinfecter des vête- 
ments chargés de miasmes ou d'émanations 
putrides; il suffit pour cela de les chauffer, 
dans un appareil, à 100° centigrades au 
moins. 

DcssaisomiCl*. — Dans un grand 
nombre de localités, on emploie encore le 
mot saison comme équivalent de sole. Ainsi, 
là où domine|le système triennal, un pro- 
priétaire qui vous dit : Je cultive 10 hectares 
de chaque saison, vous dit par cela même 
qu'il en cultive 50 en totalité, 10 pour les 
semis d'automne, 10 pour les semis de prin- 
temps, appelés marsages et carèmages, tan- 
dis que les 10 autres sont en jachère et se 
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reposent. Or donc, dcssaisonncr signifie 
Changer Tordre d'un assolement adopté pré- 
cédemment. Lorsque l'ordre des cultures est 
mauvais, le dessaisonnement, c'est-à-dire la 
modification du système, pourrait devenir 
une excellente opération, mais il est rare 
qu'un propriétaire permette à son fermier 
de dessaisonner ; la routine prévaut presque 
partout. 

Si un dessaisonnement peut être avanta- 
geux, il peut aussi devenir ruineux pour le 
cultivateur, pour peu qu'il n*ait pas une con- 
naissance exacte de son terrain et que ses 
combinaisons portent à faux. {Voy. assole- 
ment.) 

Dessèchement. -"-Dessécher et assai- 
nir, c'est enlever l'eau dans un cas comme, 
dans l'autre; cependant la signification pra- 
tique de ces deux mots n'est pas la même. 
On assainit des terres en culture, des terres 
argileuses trop compactes, trop humides, 
trop froides, qui tiennent l'eau comme une 
éponge^an^s la laisser voir; on dessèche des 
marais, des fanges, des terres couVerica d eau 
permanente. Dans ce cas. l'eau est presque 
toujours visible; mais quand d'aventure elle 
ne l'est peint, sa présence est accusée par 
divers signes qui ne trompent jamais. Ainsi 
tantôt le terrain cède sous les pieds; tantôt 
certaines plantes vous préviennent de ne pas 
vous y aventurer avec trop de confiance, et, 
parmi ces plantes, nous citeronslcs sphaignes, 
les ménianthes ou trèfle d'eau, les linaigret- 
tes qui se couronnent de houppes blanches 
et soyeuses semblables à du coton, les rosso- 
lis, les joncs, etc. Voilà les terres qui récla- 
ment te dessèchement. 

Les moyens de dessécher sont rarement à 
la portée des cultivateurs, car ils nécessitent 
en général des dépenses considérables, dé- 
penses que des gouvernements ou des sociétés 
de capitalistes peuvent seuls s'imposer. Nous 
n'entrerons donc pas dans de longs détails à 
ce sujet; nous ne ferons que dire en passant, 
et en termes rapides, les divers modes de 
procéder auxquels on a recours pour les des- 
sèchements. 

Quand le terrain inondé offre une pente, 
on ouvre des canaux dans le sens de cette 
pente, et les eaux s'en vont naturellement 
grossir quelque ruisseau ou quelque rivière 
du voisinage. 

Quand le terrain forme un bassin plus ou 
moins prononcé, il est nécessaire de prati- 
quer des sondages de reconnaissance, de 
fouiller dans les profondeursdusoi.de savoir 
quelle est la nature des couches qui s'y ren- 
contrent. Si ce sont des sables, des calcaires 
perméables, il suffira de percer la croûte 
imperméable qui retient l'eau à la surface, 
d'ouvrir des puits plus ou moins larges pour 



obtenir un dessèchement rapide. Si, au con- 
traire, le sous-sol est tout aussi imperméa- 
ble que la surface, on sera forcé d'ouvrir des 
tranchées et de pratiquer des conduits sou- 
terrains, à grand renfort de peines et do 
sacrifices de toutes sortes. 

D'autres fois enfin, lorsque l'on veut opérer 
sur de vastes étendues, on conquiert le sol 
pied à pied, au moyen de digues, de travaux 
d'art, de machi ics à épuiser. C'est ainsi que 
la Hollande a conquis son territoire sur les 
domaines de la mer et qu'elle transforme au 
besoin des lacs en pâturages. 

De temps en temps, quand les terrains 
inondés ne présentent pas une grande super- 
ficie et une grande dépression, on les recou- 
vre, on les recharge avec des transports de 
terre prise dans le voisinage. 

De temps en temps aussi, on relève les 
sols marécageux qui présentent une dépres- 
sion, en y faisant arriver des eaux troubles 
et boueuses qui, à force d'y déposer les sub- 
stances qu'elles tiennent en suspension, finis- 
sent par cpm^jer ces sols déprimés. Les tra- 
vaux faits pour amener ces eaui liuaeuses 
portent le nom de colmates. 

Les dessèchements par le moyen des canaux 
sont en général très-coûteux et exigent des 
travaux de nivellement qui sont du ressort 
du génie civil. 

Les sondages sont peu coûteux, et présen- 
tent peu de difficultés. On commence par 
ouvrir des fossés dans les parties les plus 
basses du terrain à dessécher, puis l'on fait 
jouer la sonde, de distance en dislance, au 
fond de ces fossés, jusqu'à ce que l'on attei- 
gne le sous-sol perméable. L'eau arrive dans 
les fossés et se perd ensuite rapidement dans 
les trous de sonde. Au lieu de s'en tenir à 
ces petites ouvertures, on creuse quelquefois 
des puits. Il en coûte beaucoup plus sans 
doute, mais aussi le résultat est bien plus 
sûr et plus rapide. 

Dans les terrains argileux à sous-sol per- 
méable, on peut ouvrir aussi des boit-loul, 
c'est-à-dire des puits perdus en forme d'en- 
tonnoir, qui se terminent par un trou de 
sonde, dans lequel on engage un tube en bois 
d'aune, d'orme ou de chêne. Au fond de ces 
puits perdus, on place de grosses pierres mie 
l'on dispose de manière à réserver des vides, 
ou, à défaut de pierres, des troncs d'arbres 
ou des fagots d'épines. , , 

Une fois les terrains desséchés, il s'agit de 
les mettre en culture. Or, le parli le plus 
sage à prendre dans la circonstance, c'est de 
ne pas trop se hâter. Attendez un an, deux 
ans, s'il le faut ; labourez-les une première 
fois au fort de l'été, et une seconde fois 
l'entrée de l'hiver. Sur ce second labour, 
répandez de la chaux, de la cendre, du pous- 
sier de charbon de bois, des plâtras de démo- 
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lition, si vous en avez, et vous pourrez ensuite 
compter sur de bonnes récoltes. Si vous vous 
pressiez trop de cultiver, vous ne réussiriez 
qu'à obtenir ou de l'herbe de mauvaise qua- 
lité, ou des plantes et des arbres de peu de 
valeur. Avec de la patience et des soins . au 
contraire, vous aurez presque toujours à la 
place des marais desséchés des terres de 
premier ordre . des terres à jardinage, où 
toutes les racines pousseront à merveille, où 
les crucifères, comme les choux, le colza, la 
navette, les rutabagas réussiront à souhait, 
où le houblon ne laissera rien à désirer, 
pourvu qu'il soit à l'abri des grands vents. 

Les meilleurs potagers , à notre connais- 
sance, occupent la place de terrains ancien- 
nement inondés ; aussi la plupart de ces pota- 
gers portent-ils encore le nom de marais, et 
leurs cultivateurs , le nom de maraîchers, 
comme aux environs de Paris, par exemple. 

Dessèchement des mamelles . 

— Les animaux femelles sont seuls exposés 
à cette maladie, qui est oc^f^p^e le plus 
fréquemment par des contusions sur les 
mamelles; quelquefois aussi un froid excessif 
ou une température trop élevée peuvent la 
produire. Cette affection consiste en une 
diminution du diamètre des vaisseaux lacti- 
fères, qui peut être portée assez loin pour ne 
pas permettre la sortie du lait ou tout au 
moins pour la rendre lente et pénible; pour 
la guérir, on a recours à des applications 
omollientes sur les mamelles, à des fumi- 
gations de baies de genièvre, à de légères 
frictions faites avec la main sur la partie 
affectée; on donne, en outre, aux animaux 
malades, une nourriture rafraîchissante et 
de l'eau blanche pour boisson. Si ces moyens 
"e réussissent pas, on introduit dans le con- 
duit de. chaque mamelon une tige de fer 
mince à l'extrémité de laquelle existe un 
l'élit bouton que l'on enduit d'huile d'olives. 

Dessèchement du pied. — Ma- 
ladie du cheval ou du bœuf, qui consiste dans 
la diminution de volume de la corne qui 
environne le pied du premier et les deux der- 
nières phalanges du pied du second. Lorsque 
celte affection survient, l'animal boite, et il 
devient, lorsque le mal fait des progrès, 
impossible de le faire travailler. Pour guérir 
'e dessèchement du pied, on emploie les 
cataplasmes émollients que l'on fait avec la 
'"auve, la pariétaire, les racines de gui- 
mauve, etc. On administre au malade des 
'avements de même nature, on lui donne 
! l0lJ r boisson de l'eau blanche, pour nourri- 
ture du son mouillé, ou de la farine d'orge, 
^ les plantes fraîches; en un mot, on a soin que 
^ aliments soient rafraîchissants. Il est 
r;,, e qu'à l'aide de ce traitement on ne 



réussisse pas à faire disparaître prompte- 
ment cette maladie. 

Dessiccation. — C'est une opération 
qui consiste à enlever aux substances végé- 
tales et animales, sinon toute, au moins la 
plus grande partie de l'eau qu'elles renfer- 
ment, afin quo, privées de cette eau, qui est 
un agent de fermentation, elles puissent se 
conserver longtemps. C'est ainsi que l'on 
dessèche au four, sur des claies, les prunes, 
dont on fait les pruneaux, les pèches, les 
cerises, les poires destinées à être tapées, les 
pommes, dans les années d'abondance, etc. 
Quelquefois la chaleur du soleil suffit pour 
dessécher les raisins et les figues, par exem- 
ple. Ainsi, à Zante , on prépare les raisins 
de Corinlhe de la manière suivante : — On 
les cueille, lorsqu'ils sont tout à fait mûrs et 
on les expose au soleil sur des claies très- 
serrées ou sur des draps. Dès que les grains 
commencent à se détacher de la grappe, on 
les frappe avec de petites baguettes, pour 
que la séparation se fasse plus vite. On crible 
ensuiteieT^ôn "vanne. 1 *** '-*— ' " ,rT " 

Sous le climat de Marseille, il suffit d'une 
exposition de 12 ou 15 jours au soleil, pour 
que la dessiccation des figues se fasse par- 
faitement. 

Nous ne donnerons pas ici les détails minu- 
tieux de la dessiccation appliquée aux diverses 
substances. En traitant de chacune d'elles . 
nous indiquerons les moyens de conservation 
qui lui sont applicables , et la dessiccation 
sera souvent du nombre. 

On ne conserve pas seulement les fruits en 
les desséchant, on conserve aussi les choux, 
les haricots verts, les pommes de terre cuites 
et réduites à l'état de farine, les champi- 
gnons, etc. , etc.; et puis encore les plantes 
condimentaires , comme le persil, la sauge, 
le thym, le laurier et les plantes médicinales. 
Maison n'a besoin, pour opérer la dessicca- 
tion de ces plantes, ni de la chaleur du four, 
ni de la chaleur du soleil. Une simple expo- 
sition à l'ombre et sous l'influence d'une 
atmosphère tiède , suffit pour les priver de 
leur eau de végétation. 

On peuteonserver très-longtemps la viande 
en la desséchant par plaques minces, soit au 
four, soit sous un soleil ardent. 

Avec la chair des animaux morts de mala- 
die, on fait un engrais pulvérulent très-eslimé. 
Pour cela, on dessèche d'abord la chair, puis 
on la pulvérise avec des meules ou des cylin- 
dres, voilà l'engrais. Ayez soin toutefois de le 
tenir en lieu sec, car il s'emparerait prompte- 
ment de l'humidité de l'atmosphère, forme- 
rait pàtc et pourrirait. 

On dessèche le sang des abattoirs pour en 
faire un engrais que l'on expédie dans les 
colonies pour la culture de la canne à sucre. Cet 
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engrais, tant vanté par M. Payen, a un incon- 
vénient que pourrait bien avoir aussi la poudre 
de chair desséchée, c'est d'attirer les rats. 

Nous reconnaissons à la dessiccation toutes 
sortes d'avantages précieux , mais nous de- 
vons reconnaître aussi, en ce qui touche les 
comestibles végétaux ou animaux, qu'on ne 
leur rend pas, à beaucoup près, leurs qualités 
premières en les trempant dans l'eau avant 
de les faire cuire. Vous rendez l'eau que vous 
avez enlevée par la dessiccation, c'est bien, 
mais il y a quelque chose que vous ne rendez 
pas, que vous ne pouvez pas rendre, c'est le 
parfum envolé et certains sucs solubles qui 
ne se retrouvent ni dans votre fontaine ni 
dans votre puits. Mais enlin. puisqu'à défaut 
de grives on se contente de merles, pourquoi 
à défaut de fruits, de légumes et de viandes 
frais, ne nous contenterions-nous pas de 
fruits, de légumes et de viandes desséchés? 

Dessolemeiit. — (Voy. dkss.uson- 

HEME>T.) 

vétérinaire, par laquelle on enlève la sole de 
corne du pied du cheval ou du hœuf. La 
dessolure est difficile à pratiquer; elle de- 
mande beaucoup de soins et d'habileté. Nous 
ne la décrirons donc pas ici; mais nous enga- 
gerons nos lecteurs, dans le cas où ils seraient 
dans Ja nécessité de la faire pratiquer . 
d'avoir recours à un médecin vétérinaire 
instruit. 

Détritus. — La définition du Diction- 
naire de l'Académie ne donne pas une idée 
exacte de ce qu'en agriculture nous appelons 
détritus. Pour nous, les détritus sont des amas 
plus ou moins considérables de matières végé- 
tales ou animales, presque complètement 
décomposées et réduites à l'état de terreau. 
Ainsi, nous disons que les détritus végétaux, 
c'est-à-dire les feuilles, les herbes, le bois 
pourri, enrichissent les défriches de forêts, 
de bruyères, etc.; nous disons de même que 
les détritus végétaux et animaux, comme les 
plantes aquatiques, les insectes, les vers el 
les poissons morts, donnent une grande 
valeur aux boues des étangs. 

Dcvoiciiicnt. — Le dévoiement chez 
les animaux est un dérangement occasionné 
par un trouble de la digestion, ou l'affaiblis- 
sement de l'estomac et des intestins. Chez le 
cheval, cette maladie ne devient inquiétante 
que lorsqu'elle dure depuis très-longtemps, 
que l'animal est dégoûté et repousse les ali- 
ments, qu'il a de la fièvre, des tranchées, el 
que ses matières sont mélangées avec ce que 
Ion appelle vulgairement des raclures de 
boyaux. Un régime rafraîchissant, des bois- 



sons émollienles, des lavements ; pour nour- 
riture, du son et un peu de bon foin suffisent 
pour amener la guérison. 

Lorsque le bœuf est atteint de dévoiement 
le même traitement suflit encore pour f a ire 
disparaître le mal dans la plupart des cas 
Mais si, comme il n'arrive que trop souvenu 
la maladie est occasionnée par une mauvaise 
alimentation trop longtemps prolongée, il 
faut avoir recours aux toniques; ainsi, par 
exemple, au son ou à de la farine d'or°e 
mouillés avec du vin, et aux astringents, tels 
que le cachou à la dose de 200 grammes, le 
diascordium, etc. ; enfin on est môme quel- 
quefois obligé d'employer les purgatifs, et 
dans ce cas on fait prendre au bœuf malade 
une infusion de 64 grammes de séné dans un 
litre d'eau. 

Lorsque les moulons sont atteints de 
diarrhée, il est en général facile de couper 
court au mal en leur faisant prendre des 
lavements avec l'eau de riz, et en leur don- 
nant de l'eau blanche pour boisson. Lorsque, 
malgré ce traitement, le mal persiste, on leur 
tait prendre 8 grammes de dlSVt'oruH'.'.h'uans 
un verre de bon vin et le dévoiement dis- 
parait. 

Nous ne parlerons pas ici du dévoiemeDl 
chez l'homme, nous renverrons nos lecteurs 
à l'article uiaurhér, où nous dirons ce qu'il y 
a à faire dans ce cas. 

Dcxtriiic. — Faites dissoudre en- 
tièrement de l'amidon dans de l'eau chaude, 
votre amidon n'aura plus les mêmes pro- 
priétés qu'avant l'opération; l'iode ne le co- 
lorera plus en bleu, par exemple, et il cessera 
de s'appeler amidon pour s'appeler dexlrine. 

Chauffez de l'amidon avec des acides très- 
faibles, ou avec de l'orge, de l'avoine et du 
froment germés. il se changera en dextrinc. 

a On verse, dit M. Girardin, dans une 
chaudière ehaullant au bain-marie. 550 à 
400 kilogrammes d'eau. Dès que la tempé- 
rature est à 25 ou 50° centigrades, on y dé- 
laye 5 à 10 parties d'orge germée et sèche, 
telle. en un mot. que les brasseurs l'emploient 
dans la fabrication de la bière blanche. On 
continue de chaufTer jusqu'à G0° et on ajoute 
alors 100 kilogrammes de fécule, en ayant 
soin d'agiter le liquide qu'on maintient en- 
tre 6b°vl 75° pendant une vingtaine de mi- 
nutes. De visqueux , opaque et filant qu'il 
était, il paraît bientôlfluide comme de l'eau. 
Alors, on le porte rapidement à la tempéra- 
ture de 100°. puis on laisse refroidir. On 
soutire à clair, on filtre et on évapore ta 
liqueur en consistance de sirop épais. Parle 
refroidissement, elle se prend en masse oit 
gelée opaque, qui, desséchée, devient dure 
et cassante, analogue à la gomme arabi- 
que. » 
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La dextrine desséchée ressemble beaucoup 
à la gomme arabique et la remplace dans 
plusieurs industries, comme dans l'apprêt 
des tissus de coton, des indiennes, des tulles, 
dans le gommage des couleurs, dans la fabri- 
cation de l'encre, l'encollage des papiers. le 
vernissage des tableaux. Il existe dans le 
commerce une dextrine qui n'est pas tout à 
fait pure, qui renferme encore un peu d'ami- 
don non transformé, et qui porte les noms de 
dextrine Heuzé ou de fécule solublc et yom- 
meusc. Comme elle est d'un transport et d'un 
emploi plus facile que l'autre . elle la rem- 
place presque en tout. Les chirurgiens s'en 
servent dans les cas de fracture pour fixer 
leurs appareils. Tour cela, ils délayent 
100 grammes de dextrine en poudre dans 
60 grammes d'eau- de-vie camphrée, et y ajou- 
tent, au bout de cinq minutes, 40 grammes 
d'eau. C'est dans ce mélange qu'ils trempent 
les bandes de toile qui doivent entourer les 
membres fracturés. En peu de temps les 
bandes sont sèches et collées. Lorsqu'on veut 
les enlever, il suffît de les humecter avec de 
! eau iii'dë. 

Au moyen d'acides faibles ou de l'orge 
germée. on transforme très-facilement la 

dextrine en sucre de raisin ou glucose, que 
l'on nomme aussi sucre de pommes de terre, 
cl sirop de fécule, selon qu'il est en pains ou 
qu'il est encore liquide. (Voy. sucre.) Ce 
sucre ou ce sirop retiré de l'amidon ou de la 
dextrine est employé dans beaucoup de loca- 
lités pour donner de la force alcoolique au 
vin. à la bière et au cidre. 

On retire du sirop de dextrine des quan- 
tités considérables d'alcool , connu sous le 
nom d'eau-de-vie de pommes de terre et 
Vcau-de-vic de fécule. 100 litres de ce sirop 
produisent 15 litres d'esprit à 22°. 

L'influence qu'exerce sur l'amidon d'abord 
et sur la dextrine ensuite, l'orge germée, est 
due à une substance qui se forme pendant 
If germination du grain et que les chimistes 
appellent diaslase. {Voy. ce mot.) 

Dia. — Terme qu'emploient les char- 
niers pour faire aller leurs chevaux à 
s'auche. 

Diabète. — Le diabète est une maladie 
^aractérisée par une abondance excessive 
d urine, souvent sucrée ou modifiée dans sa 
•^position , par une soif extrême, une 
aim dévorante, de la sécheresse à la peau et 
"n amaigrissement progressif. Cette affection 
j; la it connue des anciens : Celse et Galicn 
cn ont parlé dans leurs ouvrages. On t'ob- 
ser ve surtout depuis l'ùge de vingt-cinq à 
( Uar ante ans, avant ou après, elle est rare; 
( s Hommes y sont plus sujets que les femmes, 
panm ces dernières on a remarqué que 
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celles qui Cn étaient al teint es étaient en 
môme temps stériles. Une alimentation pres- 
que entièrement végétale, l'abus du thé. de 
la bière, du cidre, l'habitation dans les lieux 
humides et malsains, le* veilles prolongées, les 
excès vénériens, sont, dit-on. les causes qui 
peuvent produire cette, maladie. L'action du 
froid sur le corps en sueur, la suppression 
d'une sueur habituelle des pieds par l'im- 
mersion de ces parties dans l'eau froide, dé- 
termina un cas de diabète chez un individu 
cité par M. Mondières. , 

Les symptômes du diabète au début sont 
les suivants : bouche sèche, salive épaisse, 
renvois désagréables, toux sèche, sentiment 
de froid dans le ventre et dans la région des 
reins et de la vessie. En même temps la soif 
est vive, l'appétit plus développé, et le ma- 
lade rend en quantité plus considérable qu'à 
l'ordinaire une urine paie , limpide , et sans 
odeur; le pouls est lent et faible. Après un 
temps très-variable, tous les accidents s'ag- 
gravent; la soif est telle que rien ne peut 
l'élancher ;Je malade avale une masseénormc 
d'aliments; ses digestions sont pénibles; sa 
peau est sèche, brûlante, terreuse ; il éprouve 
destintemenlsd'oreilles, des éblouissements. 
des vertiges , des douleurs de téte ; ses che- 
veux et ses poils se dessèchent et tombent. 
La langue est brune , la salive gluante et 
visqueuse n'existe qu'en très-petite quantité ; 
la bouche, l'arrière- gorge sont sèches et 
chaudes, les gencives molles et saignantes, 
les dents s'ébranlent, se déchaussent et tom- 
bent; l'haleine exhale une puanteur insup- 
portable. Les urines sont rendues en quantité 
considérable, et quel que soit le volume du 
liquide avalé, elles le surpassent encore. 
Lorsque le malade est arrivé à cet état, la 
maigreur, qui était déjà grande, fait des pro- 
grès rapides, et le patient finit par mourir 
dans un abattement extrême et un véritable 
désespoir. 

Le diabète est en général lent dans sa 
marche; il dure souvent plusieurs années, et 
on a vu des individus chez lesquels il a per- 
sisté pendant toute la durée de leur vie. dans 
un état stationnaire . et sans paraître l'avoir 
abrégée. Lorsque le malade doit guérir, 
dans tous les cas, le premier signe qui indi- 
que une amélioration est la diminution de la 
quantité des urines, qui devient moins su- 
crée, et se rapproche tous les jours de ce 
qu'elle doit être à l'état normal. 

Le diabète est une maladie grave et qui 
entraîne fréquemment la perte des malades; 
aussi une foule de remèdes ont-ils été essayés 
et vantés tour à tour pour la guérir. Nous 
nous garderons bien de les passer ici tous cn 
revue; nous dirons seulement que l'opium, 
surtout associé au quinquina ou a quelque 
autre médicament tonique, est de tous celui 
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qui a le mieux réussi à arrêter les progrès du 
mal. Mais quelque soit le traitement adopté, 
il est nécessaire d'y joindre un régime sans 
lequel on aurait beaucoup de peine à réussir. 
Nous croyons devoir ici indiquer celui tracé 
par M. Bouchardat , qui a pour lui d'avoir 
d'assez nombreux succès. 

Après avoir dit que les viandes noires, 
grillées ou rôties, doivent faire la base de 
l'alimentation, il continue ainsi : « Il n'est 
« pas nécessaire de conseiller aux malades 
« une nourriture exclusivement animale; on 
" peut leur prescrire plusieurs légumes, tels 
« que l'oseille, la chicorée, le cresson, les 
< épinards, etc. Ils peuvent encore prendre 
« sans inconvénient du poisson, des œufs. 
« des viandes de toute nature. Ce régime 
« fatigue moins que l'usage exclusif des 
« viandes noires. On doit observer encore 
« que les diabétiques sont souvent victimes 
<< d'indigestion; il sera donc bon derestreindre 
<( autant qu'on le pourra la quantité des ali- 
« méats. Il est difïicile à quelques personnes 
« de faire un repas sans pain ; dans ce cas 
« oh pourra leur permettre 64 ou 96 grammes 
« de pain; on n'a pas à craindre que cette 
« faible quantité ait une influence fâcheuse ; 
«I mais il faudra surveiller avec soin la na- 
« ture de tous les autres aliments, proscrire 
« les pommes de terre, le riz, les haricots, 
n pois ou lentilles, les confitures, et en un 
« mot toutes les substances qui contiennent 
« en grande proportion du sucre et de la 
n fécule. En suivant ce régime, les malades 
« éprouvent un soulagement immédiat, et 
« leur état devient très-lolérable. » 

Diacode (sirop). — Le sirop diacode, 
qu'on prescrit fréquemment pour provoquer 
le sommeil , pour calmer la toux ou une exci- 
tation nerveuse trop prononcée, et que l'on 
fuit souvent entrer dans les potions calmantes 
avec l'eau de laitue, l'eau de fleurs d'oran- 
ger, etc., se prépare de la manière suivante : 
on prend 500 grammes de tètes de pavot 
blanc séché et dont on a retiré les graines; 
on les pile, après les avoir lavées dans l'eau 
fraîche, et coupées en petits morceaux; puis 
on verse dessus 3 kilogrammes d'eau com- 
mune à 73 degrés centigrades; on laisse in- 
fuser dix-huit heures, on passe ensuite dans 
un linge, on presse le marc qui reste, on filtre 
la liqueur au papier joseph, on y ajoute 
3 kilogrammes de sirop de sucre, et l'on fait 
cuire le tout ensemble. 

Diamant. — Le diamant, qui par sa 
composition chimique se rapproche beaucoup 
du charbon, est formé de carbone pur. Ce 
minéral est remarquable parce qu'il réunit 
au plus haut degré toutes les qualités qui 
lont rechercher les pierres précieuses. Ces 



qualités sont la rareté, la dureté, l'éclat et 
la transparence. Le diamant est le plus dur 
des minéraux; il raye tous les autres, et n'est 
lui-même rayé par aucun; en revanche il est 
fragile, et il suffit d'un léger choc pour le 
briser. Il se consume et brûle lentement sans 
laisser de résidu lorsqu'on l'expose au foyer 
d'un miroir ardent. Il est ordinairement sans 
couleur : on en connaît cependant de verts, 
de jaunes, de bleus, de roses et même de 
noirâtres. Les diamants viennent pour la plu- 
part du Brésil et de l'Inde. Autrefois on ne 
savait pas tailler ces pierres précieuses, et 
c'est à un jeune homme de Bruges, nommé 
Louis de Berqucn, que l'on doit cette décou- 
verte qui a été faite en 1476. Le premier 
diamant taillé par le frottement au moyen de 
la poudre du diamant lui-même fut acheté 
par Charles le Téméraire, duc de Bourgogne, 
qui fit donner une récompense considérable!! 
Louis de Berquen. Les usages du diamant 
sont encore assez importants, même quand on 
ne le considère pas comme objet de parure; 
on l'emploie en horlogerie pour faire les pi- 
vols des pièces délicates qui, par ce moyen, 
deviennent inaltérables. Sa poudre sert à 
polir les pierres fines, et les vitriers se servent 
du diamant pour couper le verre. 

Diaro*lice. — La diarrhée que l'on con- 
naît aussi sous le nom de dévoicmcnl, de 
cours de ventre, consiste dans une évacuation 
plus ou moins abondante de matières fécales 
liquides, évacuation qui est quelquefois dou- 
loureuse. Les malades éprouvent un besoin 
plus ou moins répété d'aller à la selle, be- 
soin qui se fait sentir quelquefois si brusque- 
ment, que les individus atteints ont à peine le 
temps de saisir le bassin ou de se rendre au\ 
lieux, et qu'il arrive môme qu'ils rendent 
leurs excréments dans leur lit ou dans leurs 
vêtements. On a vu des individus aller au 
siège jusqu'à cent fois par jour. La diarrhée 
est presque toujours un symptôme d'une autre 
maladie et surtout de l'inflammation des in- 
testins, du choléra, de la fièvre typhoïde, etc. 
Son traitement varie en conséquence suivant 
la nature de la maladie à laquelle elle est 
liée. Nous aurons donc occasion d'y revenir 
plus tard en parlant du traitement des affec- 
tions dans lesquelles ce symptôme se ren- 
contre. 

Diastase. — C'est une substance qui 
a été découverte en 1833 par M M. Payent 
Persoz dans l'orge, l'avoine, le blé et les 
pommes de terre, mais seulement lorsqu e 
ont germé. La diastase jouit de la propriété 
de convertir la fécule en dextrine et M 
dextriue en sucre ou sirop. (Voy. »«twM*J 

Dicofylcdoucs ~ On appelle ainsi 
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, plantes qui ont doux cotylédons; elles 
forment la troisième division de la méthode 
naturelle do de Jussieu. Le nombre des Végé- 
im qui la composent est très-grand et quel- 
ques auteurs vont jusqu'à dire quelle ren- 
ferme à peu près les quatre cinquièmes des 
niantes qui ont un embryon. Dans les dico- 
tylédones, le nombre des parties de la fleur 
est presque constamment de cinq ou un mul- 
tiple de cinq, et leurs feuilles sont parcourues 
par des nervures qui partent de la côte 
moyenne et s'anastomosent entre elles de 
manière à former une espèce de réseau. 

DictailHiC. — Genre de plantes de la 
famille des Rutacées, dont une seule espèce 
nous occupera dans cet article : c'est le dic- 
lamne blanc ou dictamne fraxinelle , qui 
croît naturellement en Orient et dans les par- 
lies méridionales de l'Europe. Celte plante 
magnifique est vivace; ses fleurs, grandes et 
élégantes, sont blanches ou pourprées dans 
une variété , et disposées en long épi au 
sommet de la tige, qui est rougeâtre à sa 
partir supérieure et atteint souyent jitaqua 
9 deciiut tres. Le dictamne est cultivé dans 
les jardins d'agrément, pour la beauté de ses 
(leurs et de ses feuilles; il produit un (rès- 
bon effet dans les parterres, et convient sur- 
tout dans les plates-bandes et les massifs. Ce 
végétal offre un singulier phénomène ; toutes 
les parties de ses fleurs sont couvertes de 
petites glandes qui contiennent une huile es- 
sentielle très- odorante qui, par les temps 
secs, se dégage continuellement et forme, 
autour de la plante, une atmosphère de va- 
peur, que l'on peut enflammer en en appro- 
chant une bougie. C'est à la fille de Linné 
que Ton doit la découverte de ce phénomène. 
On retire des fleurs de la fraxinelle une eau 
distillée très-odorante , qui sert dans l'art 
de la parfumerie , et est recherchée par les 
femmes comme un cosmétique agréable. Les 
racines épaisses et amères de cette plante 
étaient autrefois employéesen médecine; elles 
sont maintenant tout à fait sans usage. 

Le dictamne, quoiqu'il végète assez bien 
dans tous les terrains, préfère cependant un 
sol frais, substantiel et bien exposé; il doit 
aussi être sarclé plusieurs fois. Dans ces con- 
ditions, sa végétation devient superbe. On 
reproduit cette plante au moyen descs graines, 
que l'on sème aussitôt qu'elles ont atteint 
toute leur maturité ; mais, par ce moyen, on 
n'a des fleurs que plusieurs années plus tard ; 
aussi les individus qui tiennent à jouir de 
suite les multiplient, de préférence, par les 
éclats d'un ou de plusieurs pieds; on choisit 
ordinairement, à cet effet, ceux qui sont déjà 
vieux. 

Dicte. — Le mot diète signifie manière 



de vie réglée, c'est-à-dire emploi bien or- 
donné de tout ce qui est nécessaire pour la 
conservation de la vie , tant en santé qu'en 
maladie. Mais ce mot est surtout usité comme 
synonyme d'abstinence, et il veut dire alors 
la privation d'aliments qu'on impose à un 
malade, dans le but de l'amener à la gué- 
rison. On dit aussi, par exemple, dièle lactée. 
et il a alors la même signification que le mot 
régime. La diète a une haute importance 
dans les maladies, et nous ne saurions trop 
engager nos lecteurs à suivre les conseils qui 
leur seront donnés , à cet égard , par leur 
médecin. On a. en effet, des exemples nom- 
breux d'individus morts pour avoir voulu 
manger malgré la défense qui leur en était 
faite. C'est dans les campagnes surtout que ces 
accidents sont fréquents, les parents des ma- 
lades craignant toujours de les voir mourir 
de faim; qu'on sache bien cependant qu'une 
indigestion est souvent funeste, et que la pri- 
vation des aliments ne l'est jamais. 

Digitale. — Genre de plantes de la fa 
mille des Sçronhulariées, qui renferme vingt- 
cinq espèces ou environ ; ce sont des végétaux 
herbacés, vivaces, dont les fleurs, souvent 
fort belles et disposées en un long épi, ont 
valu à plusieurs d'entre eux l'honneur d'être 
cultivés dans les jardins et les parterres. 
Nous en décrirons ici quelques-uns. 

1° La digitale pourprée est bisannuelle; 
sa tige, simple, droite, anguleuse et couverte 
de poils courts^ s'élève de 5 à 9 décimètres. 
Ses feuilles sont ovales, blanches en dessous 
et velues sur leurs deux faces. La corolle de 
la digitale est grande, et. à l'intérieur, elle 
est tigrée de points rouges entourés d'un cercle 
blanchâtre, et parsemée de poils longs et 
mous. Ses fleurs, d'un beau pourpre, sont 
quelquefois roses ou blanches, et forment un 
bel épi. Elle fleurit au mois de juin. Cette 
espèce est cultivée dans les jardins d'agré- 
ment, pour la beauté et l'éclat de ses fleurs, 
qui sont magnifiques et produisent un tres- 
bel effet. La digitale est extrêmement com- 
mune dans les lieux secs, les haies, les bois 
montueux et pierreux, surtout dans les ter- 
rains primitifs; elle manque généralement 
dans les sols calcaires. 

Les feuilles de cette plante sont employées 
en médecine ; à l'état frais, si on les froisse 
entre les doigts, elles répandent une odeur 
désagréable, qui se perd par la dessiccation. 
Leur saveur est amère et un peu acre. Cette 
substance a une action marquée sur les mou- 
vements du cœur, au point que l'on a vu des 
personnes . dont le pouls battait soixante et 
dix fois par minute, ne plus offrir que trente 
pulsations après avoir pris, pendant quelques 
jours, de la digitale ; elle augmente la sécré- 
tion de l'urine d'une manière notable, et en 



512 



DIL 



outre elle exerce une action sur le cerveau, 
qui est prouvée par les vertiges et les éblouis- 
semenls ressentis par ceux qui en font usage. 
Cette plante, donnée à une dose trop élevée, 
peut occasionner un véritable empoisonne- 
ment, et. en Angleterre, un malade, qui avait 
pris une décoction faite avec 180 grammes de 
feuilles de digitale, mourut en vingt-deux 
heures avec tous les symptômes qui indiquent 
I action d'une substance vénéneuse. Mais . 
administrée avec les précautions nécessaires, 
cette plante est une des plus importantes que 
nous possédions, et un médicament aussi sûr 
qu'énergique. On la recommande surtout 
dans certaines maladies du cœur, dans les 
hydropisies où elle produit souvent de très- 
bons effets. Employée aussi contre la phlhi- 
m<< et les scrofules, la digitale a paru, dans 
quelques cas, amener une amélioration mar- 
quée; mais, malheureusement. l'expérience 
n'a pas justifié l'espoir que Ton avait eu de 
posséder un remède héroïque contre ces deux 
maladies. On fait prendre la digitale sous 
plusieurs formes, en poudre, en tisane, ou 
bien encore on administre la teinture ou l'ex- 
irau de ceVic plante; dans tous les cas, 
quelle que soit de ces préparations celle que 
l'on préfère, on doit toujours commencer par 
une dose très-faible, pour augmenter ensuite 
peu a peu. Le sirop de digitale est un médi- 
cament agréable et qui a l'avantage de pos- 
séder les propriétés de cette plante. Lors- 
qu une personne est empoisonnée pour avoir 
pris une trop forte dose de ce végétal, il faut 
faire vomir le malade le plus promptement 
possible, lui faire prendre des lavements pur- 
gatifs, et lui faire boire abondamment de la 
limonade faite avec du jus de citron ou de 
I acide tartrique. 

2° La digitale jaune se trouve dans les 
lieux pierreux et nionlucux ; elle est assez 
commune, mais moins cependant que la pré- 
cédente. Sa lige est haute de 5 à 8 décimè- 
tres, droite, simple et sans poils. Ses feuilles 
sont ovales, finement dentées en scie; elles 
embrassent presque la tige. Ses fleurs sont 
assez petites, d'un jaune pâle, et forment une 
grappe allongée. 

5° La digitale à grandes fleurs est une 
belle plante dont la lige, haute de 6à8déci- 
metres, est droite, simple et couverte de poils 
courts; ses feuilles dentées en scie et bordées 
de poils embrassent la lige. Ses fleurs, d'un 
jaune pâle, sont veinées de lignes brunes sur- 
tout en dedans. Elle fait un Irès-bon effet 
dans les jardins. Elle croit dans les lieux 
pierreux, les bois montagneux, et fleurit en 
juin et juillet. Elle se trouve en assez grande 
abondance aux environs de Laroche (Bel- 
gique) * 

Les amateurs d'horticulture cultivent en- 
core, dans les parterres, la digitale tomen- 



tcuse. celle dm Canaries, la digitale OH* 
talc, et quelques autres espèces qui, corn "" 
celles que nous avons décrites ci-dessus Zi 
des plantes magnifiques et qui mériteraien 
d être plus souvent cultivées. 1 

Digues. — Les digues sont des con 
structions destinées, soit à retenir les eau* 
dont on a besoin, soit à combattre celles nul 
I on redoute. Nous avons besoin de former 
un étang pour y élever du poisson ou de for 
mer un réservoir pour alimenter une usino 
quelconque, nous élevons des digues faut 
ne voulons pas, comme les Hollandais 1 Z 
exemple, que la mer envahisse nos riches 
plaines, ou comme les riverains de la Loire 
que le fleuve déborde et ravage nos récolles' 
nous élevons encore des digues. 

Nous n'avons pas. nous autres cultivateurs 
a nous occuper des digues maritimes, qui ne 
relèvent ni de notre petite intelligence ni 
de nos petites ressources. Nous ne dirons que 
deux mots en passant des digues ordinaires 
propres à nos fleuves, à nos rivières, à nos 
étants et à no>; réservoirs. Les terres les 
plus imperméables à l'eau, c'est-à-dire les 
argiles compactes, sont assurément les meil- 
leures que l'on puisse emplover pour élever 
des digues. Leur épaisseur dans le haut doit 
être égale à leur hauteur, et les talus doivent 
avoir du côté de l'eau une fois et demie la 
hauteur de la digue, et du côté opposé une 
fois et quart cette même hauteur. A défaut 
de terres compactes, lorsqu'on est obligé de 
se servir de terre ordinaire, il faut avoir 
soin de former le milieu de la di?ue avec 
des murs bâtis à chaux et à sable. Très-sou- 
vent le talus, battu par l'eau, est fait en 
pierre afin de prévenir ce que Ton appelle 
les affouillemenls, c'est-à-dire les trouées, 
les filtrations; quelquefois, on se borne à 
maintenir les terres au moyen de plantations 
de saules communs, d'osiers, etc. 

Dilatation. — On dit qu'un corps se 
dilate toutes les fois qu'il augmente de vo- 
lume, qu'il s'élargit ou s'allonge. On dit 
qu'il se contracte toutes les fois qu'il se res- 
serre et se rétrécit. Or, c'est la chaleur qui 
dilate, c'est le froid qui contracte. Nous ne 
connaissons qu'une seule exception à la rè#e, 
et c'est l'eau qui nous la fournit ; en se con- 
gelant, elle se dilate, mais elle se dilate 
aussi par la chaleur. L'eau chaude occupe 
plus de place que l'eau froide: un mètre cube 
d'eau donne 1700 mètres cubes de vapeur. 

Tout le monde sait qu'en été les horloges 
sans compensateur sont en retard, tandis 
qu'elles avancent en hiver. En voici la raison: 
sous l'influence de la chaleur, le balancier 
s'allonge, et plus il s'allonge, plus ses oscilla- 
tions sont lentes; sous l'influence du froid, 
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m même balancier se contracte,^ raccourcit, 
et les oscillations deviennent nécessairement 
plus rapides. 

Dimc. — Autrefois le cultivateur était 
tenu de donner à l'Eglise ou aux seigneurs 
la dixième partie des fruits de la terre. De 
là le nom de dimc. Plus tard, on ne se con- 
tenta plus de la dixième partie, mais le nom 
de dîme n'en subsista pas moins. De nos 
jours encore, on voit en France des proprié- 
taires qui adonnent un champ moyennant 
une gerbe de froment sur trois. C'est ce que 
d'aucuns appellent la dimc, et d'autres la 
tierce ou la partie. 

Dindon. — C.enre d'oiseaux de la fa- 
mille des Gallinacées, qui est composé de 
deui espèces, dont une. qu'on élève dans nos 
basses-cours, est bien connue de tout le monde. 
Le dindon est originaire de l'Amérique, et il 
fut amené en Europe quelques années après 
la conquête du Mexique, vers l'an 1524. 
Uo peu plus tard, des missionnaires, qui 
appartenaient à la Société de Jésus, en 
firent des envois dans toute l'Europe, et 
pour celte raison ils furent pendant longtemps 
nommés oiseaux des jésuites. On donne à 
la femelle le nom de dinde ou poule d'Inde. 
La couleur du dindon varie du blanc au 
noir. Sa tête et son cou sont recouverts 
de caroncules charnues qui, blanches, rouges 
cl bleues. sont plus ou moins foncées, suivant 
que l'animal qui les porte est tranquille ou 
agile par une émotion quelconque; le mâle 
seul csl pourvu de cet ornement qu'il peut 
allonger ou contracter à volonté; le milieu 
de son poitrail porte en outre une touffe de 
crins durs et raides: il a aussi le privilège 
défaire la roue en étalant sa queue, absolu- 
ment comme le paon. 

A l'état sauvage , ces oiseaux vivent en 
société, par troupes peu nombreuses. Ils ha- 
bitent les grands bois, se perchent pendant la 
nuit sur les arbres; on les voit rarement dans 
les plaines découvertes. Le mâle a jusqu'à 
1 mètre 00 centimètres de hauteur, et sou- 
vent 2 mètres (iO centimètres d'un bout d'une 
Mj à l'autre. Son poids varie depuis 5 jus- 
qu'à 12 kilogrammes. La femelle est d'un 
Quart plus petite : ses couleurs sont plus som- 
bres et son poids est de 4 à 5 kilogrammes. 
J es oiseaux courent aussi vile que les meil- 
°urs chiens, et ils parcourent des distances 
considérables cn marchant ; la marche est 
' ailleurs leur mode habituel de progression, 
j'uand ils veulent prendre leur vol, ils battent 
W ailes avec force ; quoiqu'ils ne soient pas 
^couiurnés à se mettre à l'eau, ils savent 
'pendant très-bien nager et traverser môme 
". 't'uve. lorsque cela leur est nécessaire. Ils 
''"lient souvent le canton qu'ils habitaient 
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lorsque tes aliments qu'ils recherchent com- 
mencent à y être rares, et ils se rendent en 
bandes nombreuses dans un lieu plus favorisé. 
C'est vers le milieu du mois de février que 
ces oiseaux s'accouplent ; les nulles ne cessent 
alors de faire entendre des gloussements, de 
frapper la terre du pied, et de faire la roue 
aussitôt qu'ils voient, ou qu'ils entendent une 
femelle. Si le dindon rencontre un rival , il 
l'attaque avec fureur, et ils se battent à grands 
coups de becs sur la tête, jusqu'à ce que le 
plus faible succombe, et cède la place au 
vainqueur. L'accouplement a lieu de la même 
manière que chez notre coq, mais il est plus 
prolongé et aussi moins réitéré. Lorsque le 
temps des amours est passé, les mâles sont 
lourds et faibles, ils maigrissent considéra- 
blement, et leur corps se couvre de vermine. 
A cette époque, ils se retirent dans les four- 
rés les plus épais des bois, et attendent dans 
le repos que leurs forces soient revenues 
avant de reprendre leurs courses. 

La femelle, lorsque la saison est favorable 
et sèche, commence dès le mois d'avril à 
construire son nid, qui se compose de feuilles 
sèches. Elle le place sous un buisson, au pied 
d'un arbre, dans une excavation du sol, elle 
y pond de douze à vfrigt oeufs, d'un blanc sale 
et tachetés de points rouges. La dinde cache 
avec soin le lieu où elle a déposé ses œufs, et 
elle ne s'y rend qu'avec de grandes précau- 
tions, et jamais, dit-on, par le même chemin. 
Du reste, elle abandonne rarement son nid, 
même quand il a été découvert par l'homme. 
Souvent elle se réunit à quatre ou cinq autres 
femelles; elles couvent en commun et l'une 
d'elles reste toujours là, pour empêcher qu'un 
ennemi n'approche et vienne détruire leurs 
œufs. La dinde ne quitte jamais son nid lors- 
qu'elle couve, et il n'est pas d'oiseau qui ac- 
complisse cet acte avec plus de soin et de 
précaution. Aussitôt que les petits sont éclos. 
ils partent avec leur mère qui a soin de les 
abriter sous ses ailes, pour les préserver de 
l'humidité qui leur est toujours funeste; leur 
nourriture consiste alors en bourgeons d'é- 
picéa. Dès leur éclosion, les dindonneaux 
sont couverts d'un duvet d'un brun jaunâtre 
et courent après les insectes. Quinze jours 
après leur naissance, ils peuvent déjà voler, 
et se percher le soir sur les arbres; quand ils 
sont plus grands et plus forts, ils descendent 
dans les prairies où ils recherchent avec avi- 
dité les fruits du fraisier cl des ronces. Ils 
cherchent aussi à cette époque à saisir des 
sauterelles. Dès le mois d'août, ils savent se 
soustraire aux attaques de leurs ennemis, en 
se réfugiant au sommet des arbres les plus 
élevés; à trois ans, ils ont atteint toute leur 
grosseur et toutes les forces qu'ils doivent 
avoir; en un mot, ils sont adultes. Les din- 
dons sont des oiseaux timides qui se cachent 
68 
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au moindre bruit dans les hautes herbes et 
les broussailles, pour éviter leurs ennemis, ce 
à quoi ils réussissent souvent par ce moyen. 
Ils s avertissent du danger commun par un 
cri. et chacun deux veille ensuite à sa sûreté 
romnic il l'entend. 

La nourriture des dindons sauvages est 
très-variée : elle se compose de maïs, de fruits 
de toutes sortes , d'herbes, de larves d'in- 
sectes, de têtards, de grenouilles, de jeunes 
lézards. A tous les aliments, ils préfèrent le 
gland, et lorsqu'ils en mangent beaucoup, ils 
prennent de l'embonpoint avec une rapidité 
incroyable. On dit même qu'ils attaquent les 
rats et les serpents pour les dévorer. 

La chasse de ces oiseaux est difficile , et 
pour y réussir, on a besoin d'être bien se- 
condé par un excellent chien dressé à cet 
effet Lorsqu'ils sont perchés, leur immobilité 
est telle qu'on a beaucoup de peine à les dé- 
couvrir , et s'ils aperçoivent le chasseur ou 
son chien, ils s'envolent et vont à une dis- 
tance telle qu'il est inutile de les poursuivre. 
On prend les mâles en imitant la voix de la 
femelle . mais il faut pour cela que l'imita- 
tion soit parfaite, car la moindre intonation 
fausse empêche le défiant oiseau de s'avan- 
cer. Mais le moment où on en tue le plus est 
l'automne, lorsqu'ils traversent les rivières; 
on peut alors les assommer à coups de bâton, 
car ils arrivent étourdis sur la rive où ils 
débarqueut. Leur chair est très-estimée, sur- 
tout en octobre et au commencement de l'hi- 
ver, époque où ils sont chargés de graisse. 
Bosc affirme que le faisan seul est aussi bon ; 
aussi les Indiens regardent le dindon comme 
le mets le plus délicat qu'ils puissent offrir 
aux étrangers et aux personnes qu'ils veulent 
honorer. Avec la queue de ces oiseaux, ces 
mêmes Indiens fabriquent des éventails , et 
leurs femmes entissent les plumes sur un ré- 
seau d'écorecs de bouleau, de façon à en faire 
des étoffes brillantes et très-agréables à l'œil. 

Le dindon est un des oiseaux domestiques, 
dont l'éducation rapporte le plus au fermier; 
mais en revanche cette éducation est bien 
aussi celle qui offre le plus de difficultés. 
Les éleveurs doivent choisir un mâle de deux 
ans. plus jeune il est trop faible, et lorsqu'il 
est plus ûgé il arrive que les œufs restent 
stériles; on doit aussi le bien nourrir, car 
alors il remplit mieux ses fonctions. Un bon 
dindon doit suffire à huit ou dix femelles, et 
on s'est assuré qu'il pouvait féconder, dans 
une seule année, jusqu'à quinze cents œufs. 
Aussitôt après la ponte, on l'engraisse et on 
le tue pour le manger, autrement sa chair 
devient coriace, et son caractère irascible ; 
il se jette sur les autres oiseaux des basses- 
cours et les maltraite; il ne craint pas même 
de s'attaquer à l'homme lorsqu'on le tour- 
mente et qu'on l'irrite. 



La femelle qui est, à l'état domestiq Uf , 
comme à l'état sauvage, plus petite que \ f 
mâle, manifeste ordinairement dès l'âge d'un 
an, et aussitôt après les gelées, le désir de 
couver. Kl le pond alors de quinze à vin»t 
œufs de deux en deux jours, et comme ellea 
l'habitude de les cacher loin de la maison 
lorsqu'elle peut sortir librement, et qu'alors 
ils deviendraient infailliblement la proie de 
quelques bêtes fauves, il faut, à cette époque, 
qne toutes les fermières savent très-bien 
reconnaître, la surveiller avec soin, et re- 
cueillir ses œufs; ou bien encore on peut la 
palper pour s'assurer si elle est sur le point 
de pondre et la tenir enfermée, jusqu'à ce 
qu'elle ait fait son œuf. Quel que soit le 
moyen qu'on emploie pour recueillir les œufs, 
on en place une vingtaine dans un panier! 
sur lequel on pose la femelle qui demande 
à couver. On a soin, pendant tout le temps 
que dure la couvaison, de lui apporter à 
manger et de la forcer à satisfaire son 
appétit, sans quoi il arriverait souvent 
qu'elle se laisserait mourir d'inanition, tant 
est forte chez elle la passion qui la porte à 
couver. Cependant, nous devons dire que 
toutes les dindes ne sont pas dans ce cas: 
il en est quelques-unes qui brisent et dé- 
truisent leurs œufs; quant à celles-là il ne 
reste qu'un parti à prendre, c'est de les 
engraisser et de les vendre au marché, ou 
bien de les tuer pour les manger. Les femelles 
des dindons ont une telle constance et un tel 
amour de l'incubation, que l'on peut leur 
faire faire plusieurs couvées de suite; mais 
alors elles maigrissent; et si on en abusait, 
elles finiraient par périr. Ordinairement, le 
temps qui s'écoule avant l'éclosion des petits 
est de vingt-six à trente-deux jours. Comme 
il arrive que les jeunes ne sortent pas tous le 
même jour de leurs coquilles, la mère suit 
ceux qui sont éclos et abandonne les autres; 
on cherche alors à la remettre sur ses œufs, 
mais si elle s'y refuse obstinément, on est 
obligé de les placer sous une autre couveuse 
qui termine la besogne de la première. 

Les petits dindonneaux sont très-sensibles 
au froid; on doit donc les en préserver avec 
soin, et les tenir surtout pendant les deux 
premières semaines de leur existence dans un 
endroit chaud et sec; cette précaution est 
d'autant plus nécessaire que la saison est 
moins avancée. Ainsi ceux qui éclosent dans 
le mois de mai ont moins à craindre, et par 
conséquent moins besoin de soins que ceux 
qui sont éclos un mois plus tôt. Leur première 
nourriture doit consister en mie de pain 
mêlée avec des œufs cuits dur et coupés menu, 
ou bien en insectes et viande haches e 
très-petits morceaux et pétris avec de u 
farine d'orge et des pommes de terre. On 
quelquefois obligé de les forcer à manger- 
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sans quoi ils seraient capables de se laisser 
mourir de faim ; lorsqu'ils ont atteint lage de 
huit jours, on peut les laisser libres de brouter 
an peu d'herbe dans les environs, et au retour 
oll leur donne des salades cuites et bâchées, 
des orties, des pois cuits et écrasés, de l'a- 
voine, du petit blé cuit dans du lait. Après 
quinze ou vingt jours, on leur distribue du 
lait caillé et de l'absinthe mêlés avec les ali 
meD ts précédents. On leur laisse chercher 
leur nourriture dans la journée et on leur en 
donne seulement trois fois par jour à la ferme. 
Lorsqu'ils vont au dehors, on doit les mettre 
à i abri pendant les heures les plus chaudes 
du jour. vS'ils paraissent languissants, on leur 
faii prendre un peu de vin pour ranimer 
leurs forces. Pour les conduire dans les pâtu- 
rages, il est nécessaire d'avoir une personne 
de garde; c'es^ ordinairement une jeune fille 
de douze à quatorze ans qui les dirige à l'aide 
d'une longue baguette; elle doit les conduire 
lentement, afin qu'ils aient le temps de saisir 
les larves et les insectes, et de ramasser les 
grains qui font leur nourriture; il faut aussi 
quelle les fasse boire, aussi souvent qu'il est 
nécessaire, de l'eau bien pure, et qu'elle les 
ramène à la maison ou bien -qu'elle les abrite, 
s'il survient de l'orage et que le temps soit 
mauvais. On ne doit laisser sortir les jeunes 
dindonneaux et môme ceux qui sont plus 
âgés, qu'après que les rayons du soleil ont 
Fait disparaître la rosée. Du reste, la besogne 
de la personne chargée de les conduire est 
rendue plus facile par les mères qui accom- 
pagnent leurs petits, les dirigent et savent 
les prévenir et les faire cacher lorsque l'oiseau 
de proie les menace, ou que la pluie qui 
pourrait leur être contraire est prête à tomber. 
A l'âge de deux mois, les dindonneaux de- 
viennent tristes, leur appétit se perd. C'est 
à cette époque que les caroncules qui leur 
couvrent la tête deviennent rouges, qu'ils 
prennent le rouge comme l'on dit dans les 
campagnes; il faut alors en revenir à la pâtée 
qu'on leur donnait les premiers jours de la 
naissance, leur faire avaler quelques gorgées 
Je vin, les mettre dans un endroit sec aux 
rayons du soleil ou bien auprès du feu. Cet 
élat de crise dure habituellement huit jours, 
;) u bout desquels on n'a plus rien à craindre 
l'^ur la santé du jeune dindon, qui devient 
au contraire aussi rustique, qu'il était faible 
et délicat auparavant. 

Les dindons que l'on mène dans les champs. 
,e long des chemins, dans les bruyères, les 
l( -'rres incultes, mangent de préférence les 
or ties et certaines plantes aromatiques, telles 
( iue les armoises, la camomille, etc. Dans 
quelques contrées, on soumet les dindon- 
llca ux à l'opération de la castration , et cela 
J| en à tort, car leur chair n'en devient pas 
'Meilleure, et ils n'engraissent pas plus vite 



pour cela, ainsi que l'expérience l'a prouvé, 
et il arrive encore quelquefois qu'ils péris- 
sent des suites de cette opération ; nous 
croyons donc que l'on doit s'en abstenir. 
Aussitôt que le dindon a atteint l'âge de 
quatre mois, on peut le faire paraître sur les 
tables, mais il est plus convenable d'attendre 
qu'il en ait six. En septembre et octobre, 
époque où on les conduit dans les chaumes, 
où ils trouvent beaucoup de grains et d'in- 
sectes , et dans les bois où ils ramassent du 
gland en abondance, ils acquièrent en peu 
de temps un embonpoint considérable; mais 
en général on finit leur engraissement à la 
ferme, et il existe pour cela plusieurs métho- 
des que nous allons faire connaître. 

Dans la première, on enferme les dindons 
dans un lieu sec, chaud, obscur et tranquille ; 
on commence par leur donner de la pâtée 
faite avec des pommes de terre, puis on 
ajoute à cet aliment du maïs ou quelque autre 
grain, et comme il arrive que l'oiseau se dé- 
goûte et cesse de manger suffisamment pour 
engraisser, on fait des boulettes avec la farine 
de châtaignes, de maïs, de pois, de vesces, 
qu'on les force d'avaler; on leur fait aussi 
manger des glands. Par cette méthode il faut 
un mois à un mâle et quinze jours à une fe- 
melle pour qu'ils atteignent l'embonpoint 
désirable. 

Dans les pays vignobles on vient à bout 
de les engraisser en leur faisant manger du 
marc de raisin qui a été soumis à la distil- 
lation. 

Dans diverses localités, on arrive au même 
but en leur faisant avaler par force un cer- 
tain nombre de noix; on commence à leur en 
donner une vingtaine par jour , et on conti- 
nue en en augmentant progressivement le 
nombre. On peut aller ainsi jusqu'à cent cin- 
quante par jour, et la puissance digestive de 
ces oiseaux est telle qu'après douze heures, 
tout est parfaitement digéré. 

On obtient, au moyen de ces divers pro- 
cédés, des dindons qui pèsent depuis 5, 6 
jusqu'à 9 kilogrammes. On mange ordinaire- 
ment les dindons rôtis. Leur chair est abon- 
dante et délicate, leur graisse fine et de bon 
goût, et lorsqu'on les a bourrés de trufles du 
Périgord,ils deviennent alors un mets recher- 
ché des gourmands ; dans cet état, la dinde 
a môme acquis une grande célébrité et une 
importance qu'on pourrait à juste titre ap- 
peler gouvernementale et diplomatique. 

Les œufs des dindons sont recherchés par 
les pâtissiers, et l'on prétend qu'ils donnent 
à la pâtisserie un goût délicat. 

Ces oiseaux sont sujets à la pépie, à la 
goutte, aux indigestions, à la diarrhée; mais 
la maladie la plus dangereuse qui puisse les 
attaquer est la dindonnade, sorte d'éruption 
qui a lieu surtout dans le bec et le gosier; 
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cette maladie est, à ce que l'on croit, conta- 
gieuse; il est donc bon de séparer des autres 
ceux qui en sont atteints. Le traitement de 
cette affection consiste à faire avaler, à l'ani- 
mal malade, du vin et des aliments échauf- 
fants. Quant aux autres maladies, leur trai- 
tement est le même que celui que Ton fait 
subir aux poules atteintes de ces affections ; 
nous renverrons nos lecteurs à l'article POUIB, 
pour ne pas nous répéter. 

Diiidounadc. — Maladie à laquelle 
le dindon est sujet. ( Voy. à cet égard l'ar- 
ticle DINDON.) 

Dindonneau. — Nom donné au din- 
don lorsqu'il est jeune. 

DioïqilC. — On dit qu'une plante est 
dioïque, lorsque les fleurs mûleset les fleurs 
femelles se trouvent sur des tiges distinctes, 
comme pour le chanvre et le houblon. 

Dioiléc— Genre déplantes de la famille 

des Droséracées, dont une espèce, la dionée- 
atlrape-mouche est. cultivée par les amateurs 
dans les jardins d'agrément. C'est un des 
végétaux les plus singuliers et les plus cu- 
rieux qui existent. Il est très-petit, vivacc; 
ses feuilles sont toutes au bas de la tige et 
disposées en forme de rosette; leurs bords 
sont entourés de cils épineux et irritables, 
ainsi que le corps même de la feuille qui se 
replie vivement sur lui-même aussitôt qu'un 
corps étranger vient à le toucher. Ses fleurs 
sont blanches, grandes, élégantes, disposées 
en corymbe et portées sur un pédoncule 
simple. Lorsqu'un insecte, une mouche par 
exemple, vient à se poser sur une feuille de 
celte plante , elle se referme et emprisonne 
l'insecte qui finit par périr étouffé. Alors la 
feuille se rouvre et s'étale de nouveau. Un 
phénomène moins marqué, mais de la même 
nature, a- lieu sur les rossolis, plantes dont 
queiquesespècescroissent naturellement dans 
nos pays. La dionée habite les lieux maré- 
cageux de l'Amérique du Nord ; sa culture est 
difficile, et elle demande à être rentrée pen- 
dant l'hiver dans la serre tempérée. Le terrain 
qui lui convient est un sol tourbeux. 

Diplolèpe. — {Voy- ctnips.) 

Dipsacées. — Famille de plantes di- 
cotylédones monopélales, qui est composée 
d'espèces herbacées, annuelles ou vivaces. 
Elle renferme quelques végétaux qui sont 
cultivés dans les jardins d'agrément, les 
scabieuses entre autres ; le chardon à foulon 
appartient aussi à cette famille. Nous en 
avons parlé avec détail à l'article CAftbftfB, 
genre dont il fait partie. 



Diptères. — Les diptères forment dans 
les insectes un ordre qui se distingue des 
autres par l'absence de la seconde paire 
d'ailes, qui est remplacée par deux organes 
nommés balanciers, qui servent à les diriger 
dans leur vol. Les diptères sont extrêmement 
nombreux : nous nous contenterons de ciler 
ici, comme faisant partie de cet ordre, les 
cousins et les mouches. 

Dirca. — C'est un arbrisseau de la fa- 
mille des Thymélées , que l'on cultive dans 
les jardins d'agrément, à cause de la préco- 
cité de sa floraison. 

Disette. — Lorsque les récoltes ont été 
mauvaises, sinon partout, du moins dans un 
grand nombre de contrées, les cultivateurs 
inquiets font des réserves personnelles de 
denrées plus fortes que de coutume; les con- 
sommateurs aisés ou riches s'approvisionnent 
en toute hâte et font nécessairement hausser 
les prix; la crainte des troubles nuit dans 
certaines limites à l'approvisionnement des 
marchés ; la masse des travailleurs qui vivent 
au jour le jour tremblent la veille pour le 
lendemain, se rationnent, se privent plus ou 
moins, parce qu'ils n'ont pas l'argent néces- 
saire pour acheter des subsistances côtées au 
double, au triple et plus de leur valeur or- 
dinaire. Voilà ce qu'on nomme souvent 
(Usellc, c'est-à-dire le manque apparent ou 
la rareté des choses lés plus indispensables 
à la Yie. Dans l'état actuel de la production 
et en temps de paix , nous croyons que la 
terre fournit, même dans les mauvaises an- 
nées, de quoi nourrir les populations et qu'il 
ne peut y avoir disette dans le sens absolu 
du mot. Les denrées ne manquent pas; seule- 
ment elles peuvent être moins abondantes 
que les années précédentes, plus chères par 
conséquent et inabordables aux petites bour- 
ses. Mais, hélas! pour qui ne peut acheter la 
chose, c'est comme si cette chose n'existait 
pas. Le boire et le manger existent presque 
toujours, l'argent seul fait souvent défaut. 
Donc la disette est plutôt dans la bourse que 
sur les greniers. En temps de guerre, c'est une 
autre affaire; il peut y avoir disette de den- 
rées, parce que les relations entre peuples 
sont forcément rompues et aussi parce que 
les hommes qui passent leur temps à brûler 
de la poudre, négligent nécessairement la 
culture du sol. Ainsi, en 1817, nous avons 
eu une disette dans toute l'acception du 
mot. 

Les temps de cherté sont d'autant plus 
pénibles à traverser que nous ne changeons 
pas volontiers notre mode d'alimentation. 
En France, le pain passe avant toutes choses , 
dans une partie de la Belgique, c'est W 
pomme de terre qui est la base de la nour- 
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riture. Que le froment, le seigle et les pommes 
de terre viennent à manquer, la désolation 
devient générale , alors même qu'il y aurait 
abondance d'autres produits. Nous sommes 
esclaves de nos habitudes, et du moment où 
les deux ou trois denréesalimentaires lesplus 
recherchées manquent, il nous semble qu'il . 
n'y en a plus d'autres et que la fin du monde 
approche. En France, chacun vous dira 
que le pain est indispensable, que sans lui. 
la vie n'est plus possible; en Belgique, la 
moitié de la population répondra que c'est 
une erreur, que l'on peut facilement se passer 
de pain , mais que l'on ne saurait se passer 
de pommes de terre et de chicorée. Sup- 
posez maintenant que les populations ne se 
soient point créé de ces sortes d'habitudes 
impérieuses, on ne parlerait pour ainsi dire 
jamais de disette. A côté d'une récolte qui 
ne réussit pas , il y en a toujours d'autres 
qui réussissent. La terre est assez grande 
pour nourrir tous ses enfants; elle donne à 
qui travaille. Les famines et les disettes 
réelles sont l'œuvre de la guerre qui empêche 
la culture ou ravage les récoltes ; les disettes 
apparentes sont le fruit des habitudes que 
nous avons contractées et qui peuvent être 
contrariées dans leur satisfaction , soit par 
les intempéries des saisons, soit par des ma- 
ladies particulières aux végétaux qui nous 
semblent d'absolue nécessité. 

Disette. — Nom donné à une variété de 
betteraves. (Voy. betterave.) 

Dissolution. — Opération par la- 
quelle un corps quelconque, solide ou gazeux, 
mis en contact avec un liquide, s'y incorpore 
en partageant sa liquidité. Ainsi en faisant 
fondre du sucre dans l'eau, on fait une disso- 
lution. On appelle aussi solution ou dissolu- 
tion, le liquide dans lequel on a fait dissoudre 
un corps quelconque. 

Distillation. — Distiller une sub- 
stance, c'est lui enlever ses parties les plus 
volatiles à l'aide de la chaleur, et les rame- 
ner à l'état liquide par le moyen du refroi- 
dissement. Pour la distillation, on se sert 
d'alambic {voy. dï mot) ou de cornues en 
grès, en verre, etc. On distille soit à feu nu, 
c'est-à-dire en exposant directement sur le 
[eu la cucurbite qui renferme les substances 
à distiller ; soit au bain-marie, c'est-à-dire 
e n plaçant la cucurbite dans une chaudière 
d'eau qui la recouvre aux deux tiers et est 
entretenue bouillante. 

L'art du distillateur a fait de très-grands 
progrès dans ces derniers temps. Les alam- 
hies perfectionnés , dont on se sert dans Les 
distilleries importantes, ont singulièrement 



abrégé le travail et permettent d'obtenir 
dans une seule opération des produits d'une 
pureté parfaite qui, autrefois, exigeaient, pour 
en arriver là, deux ou trois distillations 
successives , appelées rectifications. Mais 
comme ces alambics perfectionnés sont très- 
.coûteux et ne sont pas à la portée de la plu- 
part de nos cultivateurs, nous ne parlerons 
que de la distillation au moyen des alambics 
ordinaires. Ce sont les seuls en usage dans 
nos campagnes. 

Toutes les plantes, toutes les graines, tous 
les fruits qui contiennent du sucre, peuvent 
être distillés, il suffît pour cela de convertir 
d'abord le sucre en alcool, sous l'influence 
d'un ferment, d'une levûre. Voulez-vous dis- 
tiller des grains pour en retirer l'esprit ou 
l'alcool, vous les faites successivement trem- 
per, germer, dessécher et moudre grossiè- 
rement; puis vous délayez la farine de ces 
grains dans l'eau chaude et la faites fermen- 
ter dans la cuve au moyen de la levûre. Le 
sucre de la farine se convertit en alcool et il 
ne vous reste plus qu'à distiller. 

Voulez-vous retirer l'alcool du raisin, vous 
écrasez les grappes dans une cuve, les laissez 
fermenter naturellement, les foulez au fort de 
la fermentation. Vous soutirez ensuite le moût 
et le distillez. C'est ainsi quel'on obtient les 
eaux-de-vie de Languedoc et de Cognac. Les 
raisins de ces localités ne pouvant donner 
que de gros vins de très-médiocre qualité, 
on aime mieux en retirer tout de suite de 
bonnes eaux-de-vie. 

Voulez-vous retirer du marc de raisin, 
c'est-à-dire des rafles et des pellicules, ce 
qu'on appelle les eaux-de-vie communes ou 
de pays, vous délayez ce marc dans de l'eau 
chaude pour amener la fermentation, puis 
vous distillez modérément, en ayant soin de 
ne pas chaufl'er avec précipitation, et enfin 
vous redistillcz par deux fois les produits 
de la première distillation. C'est ce qu'on 
nomme rectifier. 

On peut distiller avec avantage le jus de 
carottes, le jus de betteraves, dans lesquels 
on a développé la fermentation alcoolique à 
l'aide de la levûre. 

On peut retirer du mais une eau-de-vie de 
bonne qualité, après avoir traité sa farine 
comme celle des céréales. 

Le sirop de fécule fermenté ou tout sim- 
plement la pomme de terre cuite, broyée et 
soumise à la fermentation, donnent des quan- 
tités considérables d'esprit. 

Les cerises fermenlées, et principalement 
les merises, fournissent à la distillation une 
cau-de-vie excellente qui est connue sous le 
nom de kirsch-wasser . ( Voy. ce mot.) 

Ce sont les cultivateurs de la Haute-Saône 
et des Vosges et les Allemands de la forêt 
Noire qui fabriquant le meilleur kirsch. 
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Les prunes fournissent aussi une bonne 
eau-de-vie que l'on vend souvent pour du 
kirsch, bien qu'elle en diffère sensiblement 
par la saveur. Ces deux fruits, les cerises 
et les prunes, fermentent d'eux-mêmes, sans 
qu'il soit besoin de recourir à l'emploi delà 
levure. 

On peut enfin retirer de l'eau-de-vie très- 
agréable des pêches, des framboises, des gro- 
seilles, des mûres, des fruits du sorbier, des 
myrtilles {%oyez airelle ) et des fleurs de 
tilleul. Seulement, nous ferons remarquer 
que l'alambic ordinaire à feu nu ne convient 
guère pour la distillation de ces dernières 
substances, et qu'il vaut mieux les distiller 
au bain-marie pour que leurs pellicules ou 
leur pulpe ne brûlent pas au fond de la cu- 
curbite. 

Une foisces diverses substances introduites 
dans la cucurbite de l'alambic, vous chauffez 
le plus régulièrement possible et sur toute 
sa surface le fond de cette cucurbite. Sous 
l'influence de la chaleur, l'alcool se volati- 
lise, s'élève dans le chapiteau, commence à 
s'y refroidir, puis redescend dans le serpentin 
où le refroidissement devient assez prononcé 
pour que les vapeurs de l'esprit se conden- 
sent et se changent en gouttelettes liquides 
qui ruissellent du serpentin dans le récipient. 
L'alcool, ainsi obtenu, n'est pas pur; il ren- 
ferme de l'eau qui est partie de la cucurbite 
à l'état de vapeur et en même temps que lui, 
qui s'est condensée aussi dans le serpentin 
et a coulé dans le récipient. C'est pour sé- 
parer tout à fait l'alcool de celte eau qu'on 
redistille à feu doux le produit obtenu, non 
pas une seule fois, mais souvent deux et trois 
fois. Avec l'alambic perfectionné des grands 
distillateurs, la rectification se fait en môme 
temps que la distillation. 

Nous terminerons cet article, qui est plu- 
tôt du ressort de l'industrie que de l'agri- 
culture, en indiquant quelques précautions 
à prendre par les distillateurs inexpérimentés. 

Ils doivent Juter avec soin les diverses 
pièces de leur appareil avec de la farine de 
graine de lin délayée dans de l'eau, afin que 
les vapeurs alcooliques ne s'échappent pas 
par les déjoints. 

Ils doivent éviter les feux brusques et pré- 
cipités qui peuvent lancer les matières à dis- 
tiller de la cucurbite dans le chapiteau, faire 
sauter celui-ci et compromettre le succès de 
l'opération. 

Ils se donneront garde enfin d'approcher 
soit une lumière, soit une allumette enflam- 
mée de l'orifice du serpentin d'où tombe 
l'alcool, car il s'en dégage constamment des 
vapeurs spirilucuses qui pourraient prendre 
feu et occasionner de graves accidents. 

Distillerie. — C'est le lieu choisi pour 



monter les alambics et procéder à la distilla- 
tion. Les distilleries redoutent les variations 
brusques de température. Elles doivent être 
exposées au levant, sur un terrain sec et 
avoir leurs ouvertures, portes et fenêtres 
toutes du même côté. 

Diurétiques. — On donne ce nom 
aux médicaments qui ont la propriété d'au? 
menler la sécrétion de l'urine, en excitant 
l'action vitale des reins. On trouve des diu- 
rétiques dans les trois règnes de la nature; 
nous nous contenterons de nommer ici les 
principaux qui sont, pour les substances ani- 
males, Yurée; pour les substances végétales, 
la scille, la digitale, Yasperge, les racines 
de fraisier, de fenouil, de fougère, \epersil, 
la pariétaire, Vuva ursi, le genêt à balai] 
les bourgeons de sapin et de peuplier. Les 
substances minérales employées comme diu- 
rétiques sont : le sel de nilrc ou azotate de 
potasse, le sous-carbonate de potasse, le 
bicarbonate de soude. les acétates de soude 
et de potasse, les eaux de Vichy, etc., etc. 
On n'en finirait pas, si l'on voulait énumérer 
tous les médicaments auxquels on a attri- 
bué le pouvoir d'augmenter la quantité des 
urines. Parmi toutes les préparations phar- 
maceutiques que l'on peut faire avec les 
remèdes indiqués ci-dessus, nous nous con- 
tenterons de citer la poudre suivante qui est 
d'un usage facile et qui produit souvent de 
bons résultats. 

Poudre de gomme arabique, 4 grammes, 
Sucre en poudre, 4 grammes. 

Azotate de potasse (sel de nitre), 2grammes. 
Poudre de racines de guimauve, 2 grammes 
On mélange ces poudres et on les divise 
en vingt-quatre paquets, dont on peut pren- 
dre depuis un jusqu'à trois ou quatre par 
jour. 

En médecine vétérinaire, les diurétiques 
sont regardés de même comme des médica- 
ments qui agissent sur les reins en aug- 
mentant leur action, et par suite la quantité 
des urines. Les principaux remèdes de cette 
classe pour les médecins vétérinaires sont : 
Yazolalc de potasse (sel de nitre), le carbo- 
nate de potasse. le savon, la scille, le col- 
chique, les térébenthines, la colophane, la 
pariétaire, Y asperge, etc., etc. Nous donne- 
rons ici la formule d'un breuvage et d'un 
lavement diurétiques. 

BREUVAGE DIURÉTIQUE. 

Azotate de potasse (sel de nitre). 04 gram- 
mes. 

Miel, 192 grammes. 

Vinaigre, 96 grammes. 

Décoction de graines de lin ; 5 litres. 
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Mêlez le tout ensemble et administrez en 
deux fois à six heures d'intervalle. 

LAVEMENT DIURÉTIQUE. 

Décoction de pariétaire. 5 litres. 

Térébenthine, 64 grammes. 

jaunes d'œufs, n° 3, ou trois. 

On incorpore la térébenthine dans les 
jaunes d'œufs, on délaye le tout dans la dé- 
coction et on administre en deux fois. 

Dizcail. — C'est le nom que l'on donne 
à un assemblage de dix bottes de foin ou de 
dix bottes de paille ou de dix gerbes. 

Dogue. — Nom d'une variété de chien. 
[Voy. ce dernier mot.) 

Dolîc— Plante de la famille des Papi- 

lionacées, comme le haricot, et qui nous vient 
de l lnde et de l'Amérique du Sud. Les dolics 
sont d'une culture facile, d'une végétation 
rapide, mais ils sont très-sensibles au froid. 
En Algérie, ils prospèrent à merveille; dans 
le midi delà France môme, certains cultiva- 
teurs en sèment une espèce en pleine terre 
et l'enfouissent comme engrais vert au mo- 
ment de sa floraison. Il ne serait donc pas 
impossible qu'un jour à venir, l'acclimate- 
ment la rendît plus robuste et permît aux 
cultivateurs du nord de la France et de la 
Belgique de l'introduire dans leurs cultures 
potagères. 

On peut établir pour les dolics deux gran- 
des divisions , celle des dolics à tige sarmen- 
teuse et grimpante, et celle des dolics à tige 
ou droite ou couchée, mais non grimpante. 

Ces plantes sont, à cette heure . si peu ré- 
pandues, que nous nous borneronsà indiquer 
seulement les principales espèces. 

Le dolic à onglets, qui est originaire des 
îles Barbades, est précisément celui que les 
cultivateurs du Var enfouissent pour servir 
d'engrais à leurs terrains schisteux. Il ne 
sert point à la nourriture de l'homme. 

Le dolic bulbeux, qm nous vient de l'Inde, 
n'est pas difficile quant à la nature des ter- 
rains. Sa racine, qui ressemble assez à celle 
du navet, passe pour très-délicate. Elle 
acquiert tout son développement dans l'es- 
pace de trois ou quatre mois. A Java, dans 
los Philippines, on la mange quelquefois crue, 
le plus souvent cuite. Les Malais réduisent 
ses graines en farine et en font des sauces et 
une bouillie très-recherchées. Les animaux, et 
principalement le cochon , sont friands de la 
racine du dolic bulbeux. 

Le dolic ligneux est un sous-arbrisseau de 

Inde qui donne des pousses vigoureuses et 
se rt soit à former des berceaux, soit à couvrir 
dos murailles. Ses belles grappes de (leurs 
Pourpres ou rosées répandent un parfum dé- 



licieux. On le cultive avec succès à Alger el 
même dans le midi de la France. Il aime les 
terres légères, un peu humides. Les Indiens 
mangent ses gousses lorsqu'elles sont jeunes, 
de même que nous mangeons ici les haricots 
verts. 

Le dolic d'Egypte, qui est vivace aux bords 
du Nil, n'est chez nous qu'une plante an- 
nuelle et grimpante, dont les Heurs pana- 
chées de pourpre, de violet et de blanc, 
forment des grappes d'un aspect charmant. 
Ses gousses sont bonnes à manger. 

Le dolic caracole, cultivé en Espagne et 
en France, dans le département de la Dor 
dogne , n'est qu'une variété du précédent. 

Le dolic de la Chine fournit des graines 
excellentes. 

Le dolic sabre, qui est aussi une plante co- 
mestible, fournit des gousses longues d'un 
mètre environ sur 40 millimètres de largeur. 

Le dolic du Japon, qui n'est pas grimpant 
comme ceux qui précèdent, est utilisé pour 
la préparation de sauces et de bouillies très- 
renommées. 

La cullure des dolics ne présente pas plus 
de diflicullé que celle des haricots. Que les 
jardiniers d'Europe les rendent moins frileux, 
les endurcissent tant soit peu, et ce sera une 
belle conquête, non-seulement pour nos pota- 
gers, mais encore pour nos jardins d'agré- 
ment. 

]Roilll)ftSle (Mathieu de). — Nous ne 
connaissons personne qui ait rendu d'aussi 
grands services à l'agriculture que Mathieu 
de Dombasle, et cependant, chose incroyable, 
son nom même est encore ignoré des dix-neuf 
vingtièmes de ces cultivateurs qui, sans le sa- 
voir, profitent plus ou moins aujourd'hui du 
fruit de ses recherches et de son opiniâtre 
activité. C'est qu'un fermier jette peu d'éclat, 
et fait peu de bruit autour de lui, et M. de 
Dombasle était fermier; c'est qu'aussi les 
livres sérieux el vraiment utiles ne pénè- 
trent guère dans nos campagnes, et M. de 
Dombasle, qui a beaucoup écrit dans sa vie,, 
ne s'est occupé que d'agriculture dans ses 
livres. En ce moment donc, nous ne faisons 
que remplir un devoir en consacrant quelques 
lignes à la mémoire de cet homme de génie 
qui fut aussi un homme de bien dans la plus 
large acception du mot. 

Mathieu de Dombasle naquit en Lorraine 
vers 1777 ; il appartenait à une famille noble. 
Son père avait été grand maître des eaux et 
forêts de la province. La plupart de ses 
biographes ont dit qu'il servit la France 
comme soldat avant de la servir comme 
agronome. C'est une erreur. Au moment de 
la révolution, la famille de M. de Dombasle. 
qui ne partageait pas les idées dominantes, 
comprit qu'il pouvait y avoir danger pour 
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elle à s'isoler dans sa rancune aristocratique, 
lorsque toute la jeunesse valait à la défense 
des frontières entamées ou menacées. En 
conséquence, il fut décidé que l'aîné des fils 
irait à l'armée, non comme soldat, mais tout 
simplement comme employé dans le service 
des convois. Ce service n'étant pas comme 
aujourd'hui organisé militairement. le jeune 
Mathieu de Dombaslc n'eut pas à brûler une 
amorce. Il se rendit à une vingtaine de lieues 
seulement de la maison paternelle, dans la 
province de Luxembourg, dont la capitale 
était assiégée par l'armée française, et six 
mois plus tard, lorsque le drapeau républicain 
flotta sur les murs de la ville, il retourna 
dans ses foyers. 

Rien encore ne pouvait faire supposer que 
ce jeune homme se livrerait un jour à des 
études sérieuses et irait ensuite s'ensevelir 
humblement dans la ferme de Roville. Il ne 
devint studieux et persévérant dans son tra- 
vail qu'à la suite de la petite vérole. Dès lors, 
il étudia presque toutes les langues de l'Eu- 
rope, les sciences mathématiques, naturelles 
et physiques, et principalement Ja chimie. 
Mais ce ne fut que longtemps après, sous la 
restauration, qu'il prit a bail la propriété de 
M. Berthier, près du village de Roville. et 
qu'il y fonda une école spéciale des plus re- 
nommées, aujourd hui qu'elle a disparu, mais 
dont l'importance ne fut pas assez comprise 
alors qu'elle existait. 

En 1845, un ancien élève de Roville, 
M. Fawtier, depuis lors préfet du Haut-Rhin 
sous la république, puis membre de l'Assem- 
blée nationale, a publié une Notice fort inté- 
ressante sur Mathieu de Dombaslc, une sorte 
de miroir qui rend avec une fidélité scrupu- 
leuse les caractères physiques et moraux de 
cet homme célèbre. Nous allons en extraire 
quelques passages. 

« Ce qui m'enhardit à présenter ici mes 
souvenirs , écrit notre ami Fawtier, c'est que 
j'ai vécu pendant près de vingt ans avec lui 
ou dans son voisinage, et qu'avant eu l'a- 
vantage d'être, durant ces vingt années, 
son élève, son disciple et son ami, j'ai pu. 
plus que tout autre, trouver l'occasion de 
l'étudier sous tous ses aspects. 

« M. de Dombasle était d'une stature 
élevée. Sa charpente osseuse était assez 
forte ; mais il était d une extrême maigreur, 
qu'avaient amenée sans doute des excès d© 
travail intellectuel et les ravages d'une gas- 
trite passée, depuis nombre d'années, à l'état 
chronique. 

« Sa taille était droite , même dans les 
derniers moments de sa vie, lorsqu'il avait 
près de 67 ans. Ses épaules . suffisamment 
larges, bien effacées et légèrement tombantes, 
ne présentaient encore alors aucune voussure. 
Sa tête, bien dégagée des épaules, était, 



comme celle de tous les penseurs, un peu in 
elinéc en avant . cl ne se relevait que lors 
qu'il était animé ; mais elle n'était pas d'une 
grosseur remarquable. 

« Malgré les ravages de la petite vérole 
sa figure conserva toujours un caractère de 
dignité et de distinction qui , dès le premier 
abord, inspirait le respect pour sa personne 
Sa physionomie était grave , sérieuse , pen- 
sive , un peu triste même , mais jamais cha- 
grine. Il était silencieux, peu communicalif 
et peu expansif. On reconnaissait tout de 
suite en lui l'homme absorbé par l'habitude 
de la méditation. Il avait la vue très-mau- 
vaise, au point même de ne pouvoir presque 
pas se servir de ses yeux pour lire ou écrire 
En conséquence, son regard avait ordinaire- 
ment peu d'éclat , et semblait même voilé, 
lorsqu'il travaillait intellectuellement. Il par- 
lait peu et par monosyllabes ; mais, lorsqu'il 
s'animait , ses yeux devenaient brillants et 
son regard acquérait un éclat extraordinaire. 
Il s'exprimait alors avec beaucoup de viva- 
cité, et au point même que ses paroles, ne 
rendant pas à son gré assez promptement ses 
pensées, devenaient confuses et incomplète- 
ment articulées. Il n'était donc pas orateur; 
il Je savait et en convenait... Il avait besoin 
d'être provoqué pour parler. Tout son ensei- 
gnement se passait en discussions entre ses 
élèves et lui. Les élèves le questionnaient, lui 
faisaient des objections, et il répondait direc- 
tement et d'une manière concise ; mais . la 
réponse faite, il s'arrêtait . et ne recommen- 
çait à parler qu'au moyen de nouvelles ques- 
tions qui, du reste , ne manquaient jamais. 
Nous avons cru un instant que le ministère 
l'appellerait au Conseil d'agriculture, au 
Conseil d'Etat, à la Pairie même; mais il 
déclara constamment qu'il refuserait, et cela 
surtout à cause de l'embarras qu'il éprouve- 
rait à parler en public et à s'exprimer en 
improvisant; ce n'était là que le résultat 
d'une timidité naturelle et d'un manqued'ha- 
bitude : car il composait et dictait avec une 
grande facilité, et du premier jet. Sa mémoire 
était vraiment prodigieuse, et ceux qui le 
connaissaient ne pouvaient pas dire de lui 
qu'il était doclus cum libro (savant avec un 
livre). Il arrivait bien rarement qu'il se trou- 
vât dans la nécessité de consulter les ouvrages 
qu'il avait lus une fois. Aussi sa bibliothèque 
n'était-elle guère plus nombreuse que celle 
d'un écolier. H aimait la célébrité sans doute, 
et tenait beaucoup à sa grande réputation ; 
mais il n'avait aucune ambition de places ni 
d'honneurs. Ainsi, lorsque, vers la fin de sa 
carrière de fermier, le gouvernement, à l in- 
stigation de la commission agricole de la 
chambre des députés . parut enfin songer 
sérieusement à le récompenser de ses nom- 
breux travaux. M. Desjobert. député, ancien 
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pjèvc de Roville, fut chargé par ses collègues 
,le la commission de pressentir M. de Dom- 
basle sur les fonctions publiques qui pour- 
raient être à sa convenance, et de lui deman- 
der quelle serait celle dans laquelle il croirait 
pouvoir être d'une plus grande utilité pour 
le pays. « Je lui écrivis, le 2 mai 1842, » me 
mandait M. Desjobert, « elle 5. il me répon- 
dait que , « tout en sentant vivement le 
m témoignage d'intérêt de la commission de 
„ la chambre , il n'ambitionnait cependant 
„ aucune fonction publique, et qu'il préfé- 
B rait continuer à travailler à sa manière, et 
, vivre à Nancy, occupé de sa fabrique d'in- 
struments aratoires et de ses travaux et 
h publications agricoles. » 

u Comme la plupart des hommes dominés 
par l'amour de la science, M. de Dombasle, 
attachait fort peu de prix à l'argent, et, si sa 
pauvreté, si les nécessités de son exploitation 
rurale ne lui permettaient pas d'être indiffé- 
rent aux résultats pécuniaires de sa culture, 
la plus grande satisfaction qu'il y trouvait 
était celle de pouvoir par là continuer son 
œuvre. Aussi, dès qu'il le pouvait, s'em pres- 
sait-il d'employer les produits qu'il avait ob- 
tenus de sa culture en améliorations du sol, 
autant que le comportait sa position précaire 
de fermier , ou en essais pour l'avancement 
de la science et de la pratique agricoles. Cotte 
marche était donc peu propre à l'enrichir, 
et, loin de s'étonner, comme l'ont fait quel- 
ques personnes, du peu de profits qu'il a réa- 
lisés dans sa culture, on devrait n'y voir que 
le résultat nécessaire d'une manière d'être 
presque inhérente au caractère général des 
expérimentateurs. M. de Dombasle avait été 
ruiné par les événements politiques . avant 
son entrée à Uovillc : il n'a pu entreprendre 
1 exploitation de ce domaine, comme fermier, 
qu'au moyen d'un capital d'exploitation, 
fourni par des actionnaires. Ce capital était 
•res-restreint, eu égard aux accessoires de la 
culture de Uoville. De plus, M. de Dombasle 
avait a lutter contre bien des difficultés que 
J e |ie puis énumérer ici; et cependant, mal- 
m tous ces obstacles , M. de Dombasle a 
v mu pendant vingt ans sur les produits de 
* culture; il a toujours dirigé celle culture 
«ans le but d'instruire le public, et il est 
Jjnw au terme de son bail , sans aucune 
rl c dans son agriculture, et après avoir 
couvré le capital d'exploitation que les ac- 
wnaires lui avaient fourni. J'ai la convie - 
que, daus toute autre position, avec 
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Iw u es , VUPS el uue meilleure santé , M. de 
°nbasle eût obtenu des résultats pécu- 
niair esi r es- r emar q uables... 

Parf a ,' dCl)0mbas,eélait d,une modération 
L,;, . e ' n , e importait jamais, et semblait 
lui a dautunt Plus calme et maître de 
Ine "ie, qu'il était plus fortement provo- 
Dlr T. d'agriculture, 



qué. Sa parole était toujours grave, toujours 
convenable; il n'employait jamais d'expres- 
sions déplacées, blessantes ou hautaines, et 
son aspect froid et réservé inspirait tou- 
jours le respecta ceux qui l'abordaient, quel- 
que fréquentes que fussent leurs relations 
avec lui. 

« Bien qu'il fût peu communicatif et que 
son extrême réserve semblât tenir tout le 
monde à dislance, ses élèves joignaient, à une 
grande déférence pour son talent, une affec- 
tion et un respect sans bornes pour sa per- 
sonne. Sa parole était toujours religieuse- 
ment écoutée par eux, et cela était d'autant 
plus remarquable, qu'une tendance pronon- 
cée au scepticisme formait le trait le plus 
caractéristique de l'école de Uoville. 

« Il était extrêmement sobre dans la ma- 
nière de se nourrir, beaucoup trop sobre 
même; car, si son intelligence se trouvait 
bien de ce régime d'anachorète, son corps a 
fini par succomber prématurément, par suite 
d'une alimentation trop restreinte et trop peu 
réparatrice. 

« DutTon disait que le génie n'est qu'une 
plus grande aptitude à la patience; M. de 
Dombasle avait cette aptitude à un haut de- 
gré. Lorsqu'il avait entrepris un travail quel- 
conque, il le poursuivait avec une constance 
soutenue, et sans que rien parût le rebuter. 
Il mettait la même persévérance dans l'exé- 
cution de ses projets . lors même qu'ils pa- 
raissaient établis sur des principes douteux, 
et il n'y renonçait que lorsque les preuves de 
son erreur lui devenaient de toute évidence. 
Cette persistance était, chez lui, le double 
résultat d'une opiniâtreté naturelle , jointe 
au désir d'étudier une question dans toutes 
ses conséquences. 

« Il fuyait le monde, aulant par le besoin 
de se livrer sans trouble à ses méditations, 
que par hypocondrie. Mais ce qui, chez lui , 
resta toujours inaltérable, c'était une déli- 
catesse à toute épreuve, une grande probité ; 
non pas cette probité élastique et conven- 
tionnelle du faiseur d'affaires, mais cette 
vertu limpide, qui ne peut résulter que d'une 
manière noble et délicate de sentir en toutes 
choses. 

« Son style, simple, clair, coulant et sou- 
vent plein de bonhomie, donnait tout d'abord 
l'idée d'un homme d'une constitution replète, 
sanguine , d'une humeur facile , causeuse et 
même joviale ; tandis qu'en réalité il était 
sérieux, grave , taciturne et cérémonieux , 
même avec les personnes de sa famille et 
celles qu'il affectionnait le plus. 

« On aurait eu tort, cependant, d'en con- 
clure que son âme, qui semblait s'être réfu- 
giée dans son cerveau et dans une méditation 
continuelle, n'était plus capable d'élans de 
sensibilité, ni susceptible d'affections vives. » 
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Nous nous en tiendrons à ces extraits de 
la brochure de M. Fawtier, brochure écrite 
en quelque sorte pour venir en aide à David 
(d'Angers), au talent de qui nous devons celle 
belle statue de Mathieu de Dombasle, qui 
orne en ce moment La ville de Nancy. 

Mathieu de Dombasle a laissé de nombreux 
écrits, parmi lesquels nous placerons en pre- 
mière ligne les Annales de Roville, où il 
consigne scrupuleusement ses revers comme 
ses succès , et cet excellent Calendrier du 
bon cultivateur, que nous tenons pour le 
meilleur guide que Ton puisse offrir aux 
hommes de pratique. 

En même temps qu'il donnait ses soins à 
l'exploitation de Ro ville, qu'il dirigeait, qu'il 
surveillait, qu'il se faisait rendre compte de 
tout dans son cabinet de travail, il s'occupait 
activement aussi à perfectionner les instru- 
ments aratoires connus et à en découvrir de 
nouveaux. Les paysans riaient alors de ses 
essais, se moquaient de ses instruments ; mais 
aujourd'hui ils ne rient plus, et l'araire, dont 
aucun d'eux ne voulut pendant la vie de 
M. de Dombasle, est à cette heure la seule 
charrue dont se servent les habitants de la 
Lorraine, ceux mêmes qui cultivent dans les 
environs de l'ancienne école de Roville. 

Mathieu de Dombasle, enfin, a rendu d'im- 
menses services par sa correspondance suivie 
et les conseils quil ne cessait de donner à ceux 
qui lui en demandaient. Sans doute, il a fait 
d'énormes sacrifices; sans doute, il n'a pas 
laissé de fortune à ses héritiers; mais ces 
sacrifices n'ont-ils pas eu leur utilité? Quel 
est donc l'inventeur qui n'expose rien avant 
d'arriver à une découverte? En toutes choses, 
ceux qui tracent la route aux autres sont 
exposés à des dangers ou à des accidents ; 
mais ceux qui s'engagent ensuite dans les 
routes tracées, vont en toute sûreté et s'esti- 
ment fort heureux d'avoir eu des prédéces- 
seurs hardis, entreprenants et capables de 
tout sacrifier pour atteindre leur but. Ne 
sommes-nous pas heureux nous-mêmes d'a- 
voir eu pour prédécesseurs, dans la carrière 
agricole , de ces hommes de la trempe de 
Mathieu de Dombasle, qui nous disent dans 
leurs écrits : Vous qui nous lisez, ne faites 
point telle opération . car nous l'avons tentée 
et elle n'a point réussi; faites, au contraire, 
telle autre opération, car nous l'avons entre- 
prise plusieurs fois et toujours le succès l'a 
couronnée. 

Domestication. — Le mot domes- 
tication a été introduit dans la langue par 
les savants, pour exprimer l'action de rendre 
domestiques les animaux sauvages qui doi- 
vent servir à nos besoins ou à nos plaisirs. 
Nous ne saurions mieux procéder, pour faire 
comprendre le sens de ce mot à nos lecteurs, 



que d'emprunter à M. Isidore Geoffroy Saint- 
Hilaire le passage suivant qui, quoiqu'un peu 
long, n'en sera pas. nous en sommes sûrs, lu 
avec moins de plaisir. Dans ce morceau, j| 
fait ressortir la différence qui existe entre 
la captivité, l'apprivoisement et la domesti- 
cation des animaux : « Un animal captif est 
« comparable à un prisonnier , arraché vio- 
« lemment à ses habitudes, et prêt à repren- 
« dre sa liberté à la première occasion favo- 
« rable. Un animal apprivoisé, au contraire, 
« peut être assimilé à un esclave qui, réduit 
u en servitude dès son enfance ou depuis 
« de longues années, vit paisiblement sans 
h espoir, souvent même sans désir de liberté, 
« sous un joug que l'habitude lui a rendu 
« léger. La captivité n'étant qu'un jou? 
« passif, l'homme peut y soumettre tous 
a les animaux qui ne peuvent se dérober a 
« son action. L'apprivoisement est.aucon- 
a traire, un état actif qui suppose la possi- 
« bilité de se plier à de nouvelles habitudes. 
« la connaissance du maître, et, par consé- 
« quent, un certain degré d'intelligence et 
u de volonté. On voit par là qu'un grand 
« nombre d'animaux, notamment ceux des 
« classes inférieures, ne sauraient être vé- 
« ritablcment apprivoisés , mais seulement 
« pliés ou accoutumés à la privation de leur 
a liberté. Ainsi, la captivité peut être consi- 
« dérée comme un premier pas fait vers 
l'apprivoisement, mais un premier pas in- 
franchissable pour les espèces tout à fait 
dépourvues d intelligence. 
« En retenant captifs et en apprivoisant 
des animaux, souvent au prix de beaucoup 
de peines et de dépenses, l'homme peut 
n'avoir d'autre but que de se procurer 
quelques plaisirs, par exemple, la vue d'un 
oiseau paré de brillantes couleurs, l'audi- 
tion de son chant , ou même la simple 
possession d'un objet rare. Mais la capti- 
vité et l'apprivoisement des animaux Mit 
souvent aussi lieu en vue d'une utilité 
réelle. Ainsi , plusieurs oiseaux comesti- 
bles, les ortolans, par exemple, dans quel- 
ques parties de la France, avant d'être 
livrés à la consommation, sont retenu* 
captifs pendant quelque temps, et gorges 
d'une nourriture abondante qui doit ren- 
dre leur chair plus succulente. Ainsi «■ 
civettes, des autruches, des marabou 
sont souvent élevés, en Afrique, par 
naturels . désireux de se procurer, pou 
eux-mêmes et surtout pour le commerce, 
les produits précieux de ces animaux, u 
exemples plus remarquables encore, pu 
qu'il s'agit ici, non plus de simple m 
vité, mais d'apprivoisement porte a 
loin que possible, nous sont offerte P»J 
gerfaut, le faucon, le hobereau e ^ d aU 
espèces d'oiseaux de proie, dressé* p« 
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fauconniers à la chasse des autres oiseaux 
et même des petits mammifères ; par le 
guépard, que les Indiens ont quelquefois 
contraint à leur rendre de sembables ser- 
vices; enfin , par-dessus tout, par l'élé- 
phant, dont les Indiens, à toutes les épo- 
ques historiques , et les peuples du nord 
de l'Afrique, dans l'antiquité, ont su se 
faire à la fois un esclave si docile pendant 
la paix et un si redoutable allié pendant 
la guerre. 

« Ces derniers exemples nous montrent 
des animaux apprivoisés, émules par les 
services qu'ils rendent à l'homme, des 
animaux eux-mêmes le plus complète- 
ment domestiques. Une différence capitale 
les sépare néanmoins les uns des autres, 
C'est l'impossibilité où l'homme a tou- 
jours été, où il est encore, de multiplier, 
selon ses besoins, ces animaux dont il a 
su se faire des compagnons de chasse fi- 
dèles et intelligents presque à l'égal du 
chien, ainsi que l'éléphant lui-même, si 
supérieur par sa vigueur et ses instincts 
d'affection à tous les autres animaux de 
transport. Dans cette dernière espèce, il 
est vrai, des exemples de reproduction ont 
été obtenus par des soins habilement di- 
rigés; mais ce sont de rares exceptions 
qui. si elles indiquent , peur l'avenir, la 
possibilité de sa domestication complète, 
sont loin de nous mettre en droit de con- 
sidérer ce progrès comme dès à présent 
accompli : ici donc l'homme ne possède, 
comme dans tous les autres cas d'appri- 
voisement, que des individus en plus ou 
moins grand nombre, enlevés isolément 
à la Yie sauvage. Ce n'est qu'une conquête 
imparfaite, mal assurée, et dans laquelle 
l'homme ne peut se maintenir que par 
l'emploi, sans cesse renouvelé, des moyens 
violents qui font fondée primitivement, car 
la mort diminuant journellement le nombre 
des individus soumis, chaque génération 
humaine se voit obligée de recommencer 
l'œuvre de ses aînés, et de refaire , par 
la force, de nouveaux esclaves pour répa- 
rer ses pertes. 

« La véritable domesticité, au contraire, 
offre pour caractère essentiel la possession 
acquise à l'homme, non pas seulement 
d'individus isolés, quelque nombreux et 
quelque apprivoisés qu'on veuille les sup- 
poser, mais d'une race. Ici la conquête est 
complète, assurée indéfiniment; les géné- 
rations d'autrefois, en domestiquant les 
animaux et en les obligeant, après s'être 
livrés eux-mêmes à l'homme, de leur livrer 
aussi leur postérité, ont transmis aux gé- 
1 nérations qui leur ont succédé, non-seule- 
menl leur exemple et leurs enseignements, 
'nais les résultats eux-mêmes, et, pour 



« ainsi dire, les produits matériels de leur 
« industrie : biens inépuisables, puisqu'ils 
« se reproduisent sans eux. et susceptibles 
« même d'être accrus indéfiniment par des 
« soins faciles et tout pacifiques. C'est ainsi 
« qu'aujourd'hui, nous, hommes du dix-neu- . 
« vièrne siècle, nous jouissons des travaux 
« accomplis dans les temps les plus anciens. 
« et dont les auteurs inconnus, après avoir 
« été les bienfaiteurs de nos pères, doivent 
h l'être de nos descendants jusque dans l'a- 
<i venir le plus éloigné, sans que celte trans- 
« mission, continuée de siècle en siècle, 
« puisse avoir d'aulre terme que celui de 
« l'existence elle-même du genre humain. 
» La domesticité d'une espèce, ce n'est pas 
« seulement la conquête une fois accomplie 
« au profit des hommes de tous les temps, 
« c'est aussi sa possession transmise par un 
« peuple à presque tous les autres. S'être 
« rendu complètement maître d'une race, 
« c'est, pour le genre humain , avoir en ses 
« mains le pouvoir de la multiplier, non- 
u seulement presque autant qu'il le veut , 
» mais aussi presque partout où il le veut ; 
« car les différences elles-mêmes des climats. 
« les plus fortes barrières que la nature 
« ait opposées à l'expansion indéfinie des 
« espèces, ne sauraieut arrêter l'homme 
« dans la propagation graduelle d'une race 
d domestique, opérée par les soins lente- 
« ment produits de plusieurs générations 
« successives, comme elle l'arrête trop sou- 
u vent dans» les efforts individuels pour en- 
a lever brusquement un animal à sa vie de 
« nature et à sa patrie. » 

On voit parce que dit M. Isidore-Geoffroy 
de Saint-IIilaire, que, pour arriver à réduire 
une espèce d'animaux à la domesticité, il faut 
des efforts continués d'âge en âge pendant 
une longue suite de générations. Ainsi, nos 
lecteurs ne seront pas surpris lorsque nous 
leur dirons qu'on n'a encore parmi tous les 
êtres si nombreux qui couvrent la surface du 
globe qu'une quarantaine d'espèces qui soient 
réellement domestiques. Ce sont, parmi les 
mammifères, le chien, le chat, le furet, le 
renne, le lama, l'yack ou buffle à queue de 
cheval, le chameau, le dromadaire, le buffle, 
le bœuf, le cheval, l'Ane, le lapin, la brebis, 
la chèvre, le cochon. Parmi les oiseaux, le 
pigeon, le canard ordinaire, le canard mus- 
qué, l'oie, le dindon, la pintade, le faisan 
commun, la poule, le serin, la tourterelle, 
le faisan doré, le faisan argenté, le faisan à 
collier, le paon, l'oie de Guinée et le cygne. 
Parmi les poissons, deux espèces seulement 
ont été jusqu'à présent réduites à la domes- 
ticité par l'homme : ces espèces sont la carpe 
et le cyprin doré de la Chine, qui toutes les 
deux appartiennent au même genre. Parmi 
les insectes, nous citerons la cochenille du 
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Nopaz. le bombyx du mûrier ou ver à soie, 
et l'abeille. On voit par celte énumération 
que, quoique très-importantes, nos conquêtes 
ne sont pas encore très-nombreuses, et qu'en 
outre, parmi les animaux dont nous avons 
l'ait l'énuméralion. il en est encore une cer- 
taine quantité qui ne sont pas utilesù l'homme 
soit pour son industrie, soit pour son ali- 
mentation, et qu'il ne s'est attachés et qu'il 
n'a multipliés qu'à cause de la beauté de 
leur chant ou celle de leur plumage. 

On a remarqué aussi, et cette observation 
a surtout été développée par M. Frédéric 
Cuvier, que tous ou presque tous les animaux 
que l'homme a réussi à rendre domestiques, 
vivent en société dans l'état de nature, et on 
en a tiré cette conclusion qu'on devrait par 
la suite s'attacher, pour les domestiquer, à 
ceux qui présentent cette condition. Il est 
probable qu'on aurait plus de chances de 
réussir; la sociabilité que ces animaux pré- 
sentent à l'état sauvage , l'habitude qu'ils ont 
en général de se choisir un chef, les prédis- 
posent favorablement à se laisser conduire par 
l'homme qui devient alors pour ainsi dire 
leur guide. 

D'après les principes qui précèdent, les 
savants pensent qu'il existe plusieurs espèces 
qui finiront tôt ou tard par devenir domesti- 
ques. Parmi elles nous citerons le tapir amé- 
ricain, le kanguroo laineux, le zèbre, l'hé- 
mionc, l'alpaca, la vigogne, le phoque, le 
lamantin ; parmi les oiseaux, plusieurs es- 
pèces de l'ordre des gallinacés nous donne- 
raient leur chair dont le goût et l'abondance 
égaleraient celle du dindon, et en outre, par 
leurs brillants plumages, feraient l'ornement 
de nos basses-cours dans lesquelles on pour- 
rait les naturaliser avec des soins et des pré- 
cautions, ce sont les hoccos, les lophopho- 
res, etc.. etc. L'agami, qu'on apprivoise avec 
une grande facilité et qu'on dresse à conduire 
et à diriger les autres oiseaux de basse-cour, 
deviendrait aussi facilement domestique. Il 
serait digne des gens riches et surtout des 
gouvernements de diriger les efforts dans 
cette voie et de les encourager. Un animal 
que l'on rendrait domestique serait un ser- 
vice immense rendu à l'humanité, et cela 
vaudrait infiniment mieux que de dépenser 
mal à propos l'argent à entretenir des armées 
nombreuses. 

Domestiques. — En agriculture, les 
associés sont rares, très-rares; ce n'est point 
comme dans l'industrie manufacturière. Nous 
ne pouvons donc entreprendre par nous- 
mêmes une culture de quelque importance, 
sans avoir forcément recours à des domesti- 
ques d'abord et ensuite à des hommes de 
journée. Les bons domestiques font les bonnes 
maisons, comme les bons maîtres font les 



bons domestiques. Si. dans nos campagnes, 
la domeslicilé ravalait les hommes et les fa- 
çonnait pour l'humiliation, l'agriculture au- 
rait fort à souffrir un jour de cet état de 
choses; mais heureusement, il n'en est pas 
ainsi. Le domestique du cultivateur est bien 
réellement l'homme de la maison ; entre le 
maître et lui, il n'y a pas de ces distances 
marquées qui élèvent l'un aux dépens delà 
dignité de l'autre. Ils parlent la même langue, 
travaillent ensemble sur le même champ, se 
livrent aux mêmes travaux, ne conversent 
qu'entre eux tous les jours de la semaine, se 
confient mutuellement leurs peines ou leurs 
espérances, mangent le même pain et souvent 
à la même table. Cela étant, le maître ne 
l'est guère que de nom et le domestique 
aussi; car en réalité, ce sont deux hommes 
qui vont de pair et qui s'estiment récipro- 
quement dans bien des cas. 

Détruisez ces relations de tous les jours, 
établissez des distances, des lignes de dé- 
marcation bien tranchées, et vous n'aurez 
plus de ces vieux serviteurs dévoués aux in- 
térêts du maître et le suppléant au besoin. 
Vous aurez des domestiques qui s'ingénie- 
ront à vous tromper et sur lesquels vous ne 
pourrez plus compter dans aucune circon- 
stance. 

Dompte- venin- — {Voyez asclf- 

PIADE. ) 

Doronic. — Genre de plantes de la fa- 
mille des Composées, qui ne renferme qu'un 
assez petit nombre d'espèces, et dont une 
seule doit nous occuper ici, c'est le doronic 
morl-aux-p anthères, qui croît dans les bois 
montagneux et dont les fleurs jaunes s'épa- 
nouissent de mai en juillet. Sa tige, haute de 
5 à 8 décimètres , est souvent simple ou à 
rameaux peu nombreux et ne portant chacun 
qu'une seule fleur. Ses feuilles sont ovales et 
dentées; celles du bas de la lige sont portées 
sur de longues queues; celles du haut, au 
contraire, n'en ont pas et embrassent la tige 
Cet te plante est dans quelques pays employée 
aux mêmes usages que l'arnica dont elle a 
à peu près les propriétés. Elle est aussi quel- 
quefois cultivée dans les jardins d'agrément, 
où elle produit un assez bon effet par son 
élégance et la beauté de ses grandes fleu ,s 
jaunes. 

Dossière. — Pièce de cuir large et 
épaisse qui repose sur la selle du cheval 
limonier et dans laquelle entrent les limons, 
qui trouvent ainsi deux points d'appui lors- 
que le cheval est chargé à dos ou mime 
quand la charge est régulière. 

Douane. — De même qu'il ) a illix 
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portes d'un grand nombre de villes des bu- 
reaux d'octroi où l'on paye un droit d'entrée 
sur telle ou telle marchandise, de même il y 
a. aux frontières, des bureaux de douanes où 
l'on paye des droits d'entrée pour pouvoir 
transporter les produits d'une nation chez 
UB e autre nation. Ces droitss'appellent droits 
dédouane; ceux qui les prélèvent ou qui ont 
l'œil sur les fraudeurs ou contrebandiers s'ap- 
pellent douaniers. Ce système de douanes, 
c'est-à-dire, de barrières entre peuples a été, 
est et sera peut-être encore longtemps l'objet 
de discussions fort vives entre les économis- 
tes. Les uns pensent que la douane est néces- 
saire ; les autres pensent qu'elle est nuisible 
aux intérêts généraux. Les premiers sont 
les protectionnistes, les seconds les libres 
échangistes. Nous reconnaissons que les li- 
bres échangistes, c'est-à-dire que ceux qui 
combattent les douanes, ont raison en prin- 
cipe, et que tôt ou tard les produits d'un 
pays passeront librement dans les pays voi- 
sins; mais pour qu i! en soit ainsi sans in- 
convénient, il faut proclamer la fin des 
guerres entre peuples. Tant que la guerre 
sera possible, le libre échange nelesera pas, 
attendu que chaque pays devra s'arranger de 
façon à se suffire et à dépendre le moins possi- 
bledcses voisins. Supposez que le libreéchange 
existe, qu'il n'y ait plus de douaniers aux 
frontières, les forges françaises, par exemple, 
tombent nécessairement sous le coup delà con- 
currence belge et de la concurrence anglaise. 
Vienne la guerreensuite, que ferait la France? 
On ne relève pas des forges, on ne forme pas 
des ouvriers en six semaines. Autre exemple : 
Enlevez les droitsqui pèsent sur les céréales, 
et vous recevrez de l'étranger, des pays loin- 
tains où les frais de production sont presque 
nuls, des quantités considérables de froment 
qui, chez nous.se vendront de 12 à 14 francs 
l'hectolitre. Où donc est le cultivateur fran- 
çais, belge ou anglais, qui voudrait faire du 
froment à ce prix, lorsqu'il est démontré 
qu'en le vendant de 18 à 20 francs, il a 
joutes les peines du monde à joindre les deux 
bouts, année moyenne. Proclamez donc après 
cela le libre échange de la veille au lende- 
m£ jin, et dites-nous ce que deviendront les 
cultivateurs français et belges, qui sont en 
'""iiensc majorité dans les deux pays. On ne 
modifie pas. on ne change pas les systèmes 
ueculture en vingt-quatre heures. 

. c est Pourquoi, tout en adoptant en prin- 
J'Pfi le libre échange, tout en faisant des 
WWl pour la suppression des barrières entre 
I eupies, nous croyons, avec les protection- 

st( ?s. que le maintien des douanes est en- 
(J ur Ç nécessaire pour la sauvegarde des in- 

«jsiMes nationales, et que ce qu'il y a de 
JJ32 V aire > c ' ost de réduire peu à peu les 
ls - de ne pas froisser brusquement les 



intérêts des industriels et des cultivateurs, 
de les tenir en éveil au moyen de ces réduc- 
tions successives, et de les amener, ceux-ci à 
perfectionner leurs machines, ceux-là à mo- 
difier leurs assolements et à y introduire des 
plantes avantageuses à la place de plantes 
qui, dans un temps plus ou moins rapproché, 
ne pourront plus lutter contre la production 
étrangère. 

Double-décalitre. — Mesure de 
capacité contenant 20 lilrcs, c'est-à-dire le 
cinquième de l'hectolitre. Le mot double-dé- 
calitre, soit qu'il ait paru trop long ou trop 
dur à prononcer, soit pour tout autre raison, 
n'a pas été adopté par les populations fran- 
çaise et belge. Elles disent tout simplement 
un double ou undécalitre au lieu de double - 
décalitre. Cependant le décalitre ne contient 
que dix litres. 

Doiice-anière. — Plante de la fa- 
mille des Solanées et du genre morelle qui 
est fréquemment employée en médecine. Sa 
tige, ligneuse dans le bas, est sarmenteuse, 
grimpante et atteint souvent la hauteur de 
un ou deux mètres. Ses feuilles, en forme de 
cœur, sont entières ou présentent à leur base 
deux petits lobes qui leur donnent de la res- 
semblance avec le fer d'une hallebarde. Ses 
fleurs sont violettes et ses grappes et ses fruits 
ou baies sont rouges et ovales. Ce végétal est 
commun et croît surtout dans les haies et les 
buissons humides, sur le bord des eaux. 

On fait usage en médecine de ses jeunes 
pousses qui. à L'état frais, ontuneodeur forte 
et désagréable, mais qui sont complètement 
inodores lorsqu'on les a fait sécher: leur sa- 
veur est amère avec un arrière-goùt sucré. 
On l'ordonne surtout dans les maladies de la 
peau connues sous le nom de dartres, dans 
la goutte, le rhumatisme. Sa dose est de 
10 à 32 grammes dans un litre d'eau que 
l'on fait bouillir pendant une demi-heure à 
une heure. On donne aussi assez souvent 
vingt-cinq à cinquante centigrammes de l'ex- 
trait que I on prépare dans les pharmacies 
avec la douce-amère. 

Doucet. — Variété de raisin blanc de 
Lot-et-Garonne, très-doux et hâtif. 

Doucette. — (Voy. valéaurelle et 

MACHE. ) 

Doucill. — Variété de pommier sau- 
vage, qui tient le milieu entre le paradis et 
le franc, et qui est très-avantageux pour 
grelTer les arbres que l'on se propose de cul- 
tiver en espalier, en contre-espalier et en 
vase. Il résiste mieux que le paradis dans les 
terrains de médiocre qualité. 
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Douelle. — ( Voy. douve.) 

Douve. — On donne le nom de douve 
et quelquefois de doucllc, à chacune de ces 
petites planches minces, tirées du merrain 
pour la fabrication des futailles, seaux, vases 
en bois, etc. Les douves des futailles sont en 
cœur de chêne, ainsi que celles des cuves et 
des seaux à contenir l'eau. Dans ces diffé- 
rents cas , on pourrait se servir encore du 
bois de châtaignier. Le hêtre et le bois blanc 
servent pour les douves des tonnes à sucre, à 
quincaillerie et autres marchandises sèches. 
Les douves de sapin sont excellentes pour la 
fabrication des seaux destinés à la traite des 
vaches ou au soutirage des vins. 

Douve. — Les douves sont des vers que 
l'on rencontre souvent dans le foie et les ca- 
naux de la bile du cheval et du mouton ; elles 
sont rares chez l'homme. Ce ver est ovoïde, 
d'un brun clair; il se fixe comme la sangsue 
au moyen de suçoirs : son corps est mou et 
large d'un centimètre. 

Douville. — Variété de poire d'au- 
tomne de médiocre qualité, ctdontne parlent 
ni M. Hardy , ni M. de Bayay , ni M. Du- 
brcuil. 

Doyenne. — Variété de poires fort 
estimées. Nous citerons entre autres les sui- 
vantes : 1° doyenné Boussoch, dont le fruit 
gros mûrit vers la fin de septembre et qui est 
de deuxième qualité ; 2° doyenné blanc, qui 
mûrit dans le courant d'octobre et passevite; 
3° doyenné gris, qui demande à être grell'é 
sur franc et donne des fruits moyens , qui 
mûrissent en octobre ; 4° doyenné crotté, qui 
mûrit aussi en octobre ; 5° doyenné du co- 
mice, qui mûrit en novembre ; 6° doyenné 
d'hiver ou bergamote de la Pentecôte, que 
Ton mange de décembre à mai. Arbre très- 
fertile et excellent fruit; 7° doyenné nou- 
veau ou d'Alençon, qui se mange en hiver; 
8° doyenné Goubault, qui se mange égale- 
ment en hiver. 

Dracocépliale. — Plante de la fa- 
mille des Labiées, que l'on cultive en pleine 
terre pour l'ornement des jardins. Le draco- 
cêphale de Moldavie, qui a une odeur de mé- 
lasse et de camphre . est assez recherché. 
On prépare avec ses Heurs un ratafia vanté 
contre les coliques, à tort ou à raison. On le 
sème au printemps. Cette plante demande 
de fréquents arrosages. 

Drageons. — Branches enracinées, 
qui se trouvent au pied des plantes ligneuses 
et qu'on peut en détacher pour les replanter 
ailleurs: c'est un des moyens que la nature 



emploie pour la multiplicalion des végétaux. 
Lorsqu'on veut enlever à la plante mère un 
drageon pour le placer autre part, il f aut 
avoir soin de lui conserver autant de racines 
que possible, et le mettre dans un terrain 
pareil à celui dans lequel se trouve le végétal 
dont il provient. On peut forcer les plantes 
ligneuses à donnerdes drageons; ilsuflît, pour 
cela, de faire de légères incisions à leurs ra- 
cines. On donne aussi le nom de drageons 
aux jets qui parlent de la tige de certaines 
mousses et qui s'étendent ensuite à la surface 
du sol. 

Dragoniieau. — Espèce de ver connu 
aussi sous les noms de ver de Médinc ou de 
Guinée: elle appartient au genre (ilaire au- 
quel nous renvoyons nos lecteurs. A cet arti- 
cle nous parlerons de tout ce qui concerne ces 
animaux. 

Drague. — Machine au moyen de la- 
quelle on enlève le sable des rivières, pour 
eu creuser le lit et faciliter la navigation. 

Drainage. — Ce mot n'est point de 
notre dictionnaire ; il nous vient de l'Angle- 
terre. Or. disons-le tout d'abord ; elle aurait 
pu le garder pour elle sans nous faire tort. 
Qu'est-ce que le drainage? C'est ce que nous 
appelons assainissement et dessèchement. 
rien de plus, rien de moins ; c'est une opéra- 
tion qui ne date pas d'hier. Presque de tout 
temps , les cultivateurs ont drainé par le 
moyen des fossés ouverts ou couverts , des 
aqueducs, des rigoles, des puits perdus, etc. 

{Voy. ASSUNISSEMENT, DESSÈCHEMENT Ct FOSSÉS.) 

Tout le monde savait, et sait que les terrains 
humidessont froids, nuisibles à la végétation, 
et qu'il y a un avantage énorme à les débar- 
rasser de leur excès d'eau. En conséquence, 
les Anglais ne nous ont rien appris sous ce 
rapport. Mais nous devons reconnaître qu'ils 
ont perfectionné nos moyens d'assainisse- 
ment avec des tuiles bombées et des tuyau* 
en terre cuite. C'est ce perfectionnement seul 
que nous nommons en Belgique et en France 
drainage, tandis qu'en Angleterre, le sens de 
l'expression est plus large et embrasse 1 as- 
sainissement par tous les moyens connus. 

Les tuyaux qui garnissent les drains, 
autrement dit les saignées, ont diverses 
formes. Les uns ressemblent à un petit aque- 
duc et sont posés bout à bout, morceau contre 
morceau , sur une semelle en terre cuite- 
comme dans la figure ci-jointe. D'autres n W 
pas de semelle ou support, mais il en resiiiu 
qu'ils s'enfoncent dans le sol, s'obstruent e 
ne sont bons à rien en moins de 20 à 80» { ' 
Souvent ies tuyaux et les semelles sont d un 
seule pièce . mais ils ne favorisent pas ■ 
coulement de l'eau comme les preciuci 



DRA 



527 



quelquefois ils sont cylindriques et réunis i nis par échancrure , comme dans la figure 
par des manchons d'autrefois; ils sont réu- I ci-jointe. Nous avons enfin les tuyaux en 
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forme de fer à cheval, et ceux de forme ovale 
que M. Slephens, l'auteur du Manuel pra- 
tique de drainage, affectionne tout particu- 
lièrement. « Au premier abord, dit-il, la base 




de ces tuyaux paraît étroite; mais, elle est 
assez large pour les empêcher de s'enfoncer 
dans le sol. En effet , ils ont 4 centimètres 
de largeur à la base , tandis que leur orifice 
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W large de 4 centimètres et haut de G centi- 
mètres. \ mon avis, la manière la plus par- 
faite de construire une saignée , c'est de la 
garnir d'un tuyau ovale , que l'on couvre 
J u "e couche de petites pierres ou de gros 
faner bien pur, sur laquelle on rejette la 
JW... Je considère celte méthode de con- 
fire une saignée comme le nec plus ullrà 
dp 1>eu Je ferm ' crs l'adopteront à cause 
e la dépense ; mais les considérations de dé- 
fense devraient céder, cependant, devant les 
f n ? n , l,es d e durée et d'efficacité. Une sai- 
r*«ii ce o enre ? bien construite, me paraît 
élément un travail parfait. » 



M. Leclerc. sous-ingénieur des ponts et 
chaussées en Belgique, ne partage pas l'opi- 
nion de M. Slephens, quant aux tuyaux 
ovales; il leur préfère les tuyaux cylindriques. 

Ces tuyaux sont de deux sortes : les uns, 
affectés au dessèchement, ont ordinairement 
47 millimètres d'ouverture à la base, sur une 
hauteur de G5 millimètres. L'épaisseur de la 
terre cuite ne dépasse guère 11 millimètres. 
Les semelles ou supports ont une largeur 
habituelle de 115 millimètres, sur une épais- 
seur de 17 millimètres et une longueur de 
50 ou 51 centimètres. Les tuyaux collecteurs 
ou de décharge, dans lesquels se rendent 
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les eaux des tuyaux de dessèchement, ont 
de 8 à 9 centimètres de diamètre. La lon- 
gueur ordinaire de chaque tuyau de drai- 
nage est de 30 centimètres. 

Lorsqu'on veut procéder au drainage d'une 
terre, on commence par creuser le fossé de 
décharge dans les parties les plus basses, 
afin d'y établir les tuyaux collecteurs. On 
creuse ensuite de bas en haut les rigoles des- 
tinées à recevoir les tuyaux de dessèchement 
et qui doivent aboutir au fossé de décharge. 
La pente des rigoles ne sera jamais moindre 
de 2 millimètres par mètre de longueur. 
Lorsque les rigoles ou fossés sont achevés, 
il importe de bien s'assurer que l'opération 
ne laisse rien à désirer, que les pentes ont 
éié parfaitement observées. Après cela, on 
pose les tuyaux avec ou sans manchons, de 
façon qu'ils s'ajustent le mieux possible. Il 
restera toujours assez de vides pour laisser 
filtrer l'eau du sol. Enfin, on recouvre avec 
précaution, soit avec de petits cailloux d'a- 
bord et de la terre ensuite, soit avec de la 
terre glaise sortie de la tranchée, mais jamais 
avec du sable fin. qui ne manquerait pas, 
dans un temps plus ou moins rapproché, 
d'obstruer les canaux et de compromettre 
ainsi le succès de l'opération. 

Il importe que les tuyaux soient fabriqués 
avec de l'excellente argile, qu'ils aient une 
grande régularité de formes, qu'ils soient 
bien cuits et qu'ils soient placés assez bas en 
terre pour que les plus fortes gelées ne puis- 
sent les atteindre. Ces conditions étant ob- 
servées, on peut répondre de la durée des 
conduits pour plusieurs siècles. 

M. Leclerc s'est demandé ce que coûterait 
approximativement en Belgique le drainage 
d'un hectare de terre. 

« Nous supposons, dit-il, que la profon- 
deur des drains est fixée à 1 mètre 21 cen- 
timètres ; que la section transversale des 
saignées a une largeur de 40 centimètres au 
sommet et de 6 centimètres au fond ; que le 
prix du déblai est de 20 centimes par mètre 
cube ou de 6 centimes par mètre de longueur 
de drains; que le mille de tuyaux de 30 cen- 
timètres de longueur coûte 15 francs, et le 
mille de manchons 2 francs; que l'on paye 
un poseur à raison de 1 fr. 50 centimes par 
jour, et que le remplissage des saignées coûte 
1 centime par mètre courant. 

« Le prix minimum du drainage d'un 
hectare de terre sera, dans ces circonstances, 
d'environ 90 fr., et le coût maximum, pour 
des drains espacés seulement de 7 mètres, 
sera d'environ 198 fr. Dans ces chiffres ne 
sont point comprises les dépenses du trans- 
port des tuyaux. » 

Ce mode d'assainissement est sans aucun 
doute plus cher que tous les autres, mais il 
est plus avantageux aussi, en ce qu'il dure 



plus longtemps. Il ne présente d'inconvénient; 
que dans les terrains sableux qui obstruent 
les conduits, et dans les terrains calcaires et 
ferrugineux qui y forment à la longue des 
dépôts très-gênants. On a conseillé dans ces 
différents cas d'engager les tuyaux de con- 
duite dans des tuyaux d'un diamètre p| Us 
large. C'est fort bien, mais les cultivateurs 
nc'sc soucient point des augmentations de 
dépenses. Nous recommanderons, en passant, 
aux personnes qui se proposeraient de drai- 
ner leurs champs, de placer leurs tuyaux hors 
de la portée des racines des haies, du frêne, 
du marronnier, de l'acacia, qui empêchent 
l'effet des saignées en les obstruant. 

L'assainissement au moyen des tuyaux de 
terre cuite convient surtout aux terres froides 
de grande valeur qui se trouvent dans le voi- 
sinage des v villes, où les propriétés sont Irès- 
di visées. Mais lorsque l'on a affaire à des 
terrains médiocres, à des friches qui consti- 
tuent de vastes domaines, il vaut mieux com- 
mencer lassainissemcnt avec des fossés ou- 
verts, quitte ensuite à perfectionner plus 
tard ce mode d'assainissement. Ainsi, nous 
ne pouvons donner raisonnablement aux Ar- 
dennais le conseil de drainer, moyennant 
près de 200 fr. l'hectare, certaines bruyères, 
dont le fond ne vaut pas celle somme. 

DrccIiC. — C'est le marc de l'orge 
moulue qui a servi à faire de la bière. On 
peut l'employer comme engrais dans les ter- 
rains secs de nature calcaire; mais le plus 
souvent et avec raison, on l'emploie pour la 
nourriture des chevaux, des vaches et des 
cochons. Van Aelbroeck dit que les vaches 
auxquelles on donne de la drêche produisent 
beaucoup de lait de bonne qualité. 

Drége. — Sorte de peigne qui serl à 
séparer la graine de lin de la tige. 

Dromadaire. — Espèce du genre 
chameau. Vovez ce dernier mot dans lequel 
il a été traité" avec détails des services que 
l'homme retire des espèces qui composent 
ce genre. Le dromadaire est le chameau a 
une bosse: il est commun en Egypte, en Tar- 
tarie, en Abyssinie, dans la Perse. Il a la te e 
moins élevée, le museau moins renflé, et le 
cou plus court que le chameau à deux bosses; 
son poil est doux, laineux et peu long:* a 
couleur est le gris blanc, passant avec Ug e 
au roussatre. 

Drn. — Qui dit semer dru, dit semer 
épais ou serré. On sème dru dans les terres 
humides où beaucoup de graines sont sU J el \. e 
à pourrir, tandis que l'on sème clair en te 
sèche. On sème dru. le chanvre, afin que s • 
tiges serrées prennent plus de développera 
en hauteur qu'en grosseur, et que sa » ,a 
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soil de meilleure qualité. Dans les pays où 
la paille d'avoine entre pour une large part 
dans la nourriture du bétail, on sème dru. 
afin que celte paille ne devienne ni trop 
grosse ni trop dure. 

Di*lipe. —On appelle drupes, les fruits 
charnus qui renferment un noyau ligneux , 
lequel contient lui-même une amande dans 
laquelle est la graine. La pèche, la prune, la 
rcrisesont des exemples de drupes. Le noyau 
de ce fruit peut contenir une ou plusieurs 
graines, ou être à plusieurs loges. 

Dnc. — (Voy. CHOUETTE.) 

DiiilCS. — On nomme dunes ces collines 
île sable qui s'élèvent au bord de la mer et 
ont été formées par les vagues. Le sable des 
dunes est extrêmement fin ; il s'élève en tour- 
billons sous les coups du vent et contrarie 
fort les habitants du littoral, dont il envahit 
souvent les cultures et dont , quelquefois 
même, il ensevelit les habitations. On a dû 
par conséquent, depuis longtemps, chercher 
les moyens de prévenir ces désastres , en 
fixant les dunes à l'aide de semis ou de plan- 
tations. On s'est dit, par exemple : le roseau 
tics sables M calamagrostide des sables, pons 
sent volontiers sur le revers des dunes qui 
regarde la mer; Vhippophac\ le plantain, le 
(jmël et d'autres végétaux . poussent volon- 
liers aussi sur le revers des dunes opposé à 
la mer; propageons donc ces végétaux par 
(les semis et des plantations, et nous finirons 
par devenir maîtres de ces sables. On a tenté 
•essai, en effet, sur certains points , mais la 
réussite n'a pas été complète. 
Il appartenait à M. lïremontier de lever 
difficultés de la manière la plus heureuse. 
Au heu de s'attaquer aux dunes mêmes, il a 
Miné des genêts et des pins sur la plage qui 
^'Pjrc le pied des dunes des eaux de la mer, 
Wil a protégé ses semis avec des branches 
"arbres verts, fixées par des crochets. Les 
gaines germent vite : les pousses végètent 
j'vec une grande vigueur, et bientôt l'on ob- 
UJM ainsi une digue naturelle contre les 
saoïes et les vents. Derrière ce premier abri. 
Wjseme de nouveaux pins et de nouveaux ge- 
■JjMI l'on arrive avec le temps à fixer par- 
lement les dunes et à les rendre cultivables. 
J-es pommes de terre , les topinambours . les 
, . es ; lcs betteraves, les scorsonères et en 
^»eral les racines y réussissent très-bien. 

DuHIIon. — (Voy. le mot con.) 

nlnm 11 ^ 0 *' ~ Le tluvet se compose de 
[ l «mes fines, dont les barbes sont très-dé 
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grande, à cause de son usage; il sert, en effet, 
à faire des oreillers et des couchettes très- 
douces, et en même temps très-élastiques. A 
l'article giiurd, nous avons déjà dit, en par- 
lant de l'eider, les dangers auxquels s'expo- 
sent ceux qui vont enlever le duvet de cet 
oiseau. Dans un grand nombre de pays on 
élève des oies, des canards, et on les dé- 
pouille de temps en temps d'une partie de 
leur duvet. 

En botanique on appelle duvet une espèce 
de coton qui recouvre les tiges et les feuilles 
de certaines plantes, et même leurs fruits: 
ainsi tout le monde sait que l'on dit le duvet 
de la pêche. 

Dyssenterie. — La dyssenterie est 
une maladie caractérisée par un besoin sou- 
vent répété, quelquefois même continuel, d'al- 
ler à la selle, et dans chacune de ces selles qui 
ne s'effectuent qu'avec peinect douleur, il sort 
une petite quantité de matières assez sembla- 
bles à du blanc d'œuf et plus ou moins mélan- 
géesdesang. Lorsque cette affection est légère, 
elle consiste en douleurs vagues et irrégulières 
dans le ventre, suivies d'évacuations liquides 
et sanguinolentes; en même temps les mala- 
des ont des nausées, des envies de vomir: 
leur faiblesse est souvent très-grande , et ils 
sont en général très-abattus; presque tou- 
jours dans ces cas légers, la dyssenterie di- 
minue graduellement, et les malades se trou- 
vent guéris en assez peu de temps. 

Lorsque la dyssenterie est grave, elle suc- 
cède quelquefois aux symptômes que nous 
avons décrits ci-dessus, mais le plus souvent 
elle débute subitement par des douleurs sui- 
vies de selles muqueuses et mêlées de sang: 
en même temps le malade a des coliques 
violentes, ctson ventre fait entendre desbruils 
continuels que les médecins ont nommés 
borborygmes. En même temps la soif est 
extrême, rabattement des plus prononcés: 
la figure, lorsque la maladiecontinuc, devient 
cadavéreuse; un hoquet fatigant tourmente 
les malades, les pieds et les mains deviennent 
froids, les selles ont une puanteur insuppor- 
table, la faiblesse va toujours en augmen- 
tant, la maigreur arrive rapidement; enfin 
le pouls, qui dans le principe avait encore une 
certaine force, la perd et finit par être pres- 
que imperceptible, et la mort vient terminer 
les jours du malheureux malade, lorsqu'une 
amélioration marquée ne suspend pas le cours 
de ces symptômes funestes. On a vu dans 
cette maladie des individus aller jusqu'à 
deux cents fois à la selle par jour. Il arrive 
quelquefois que la dyssenterie. au lieu de 
marcher ainsi, passe à l'état chronique; les 
symptômes les plus menaçants disparaissent, 
mais les malades ne guérissent pas pour cela : 
ils languissent . leurs forces ne reviennent 
67 
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pas, leurs membres inférieurs finissent par 
enfler, ainsi que leur figure, et a près un temps 
plus ou moins long, ils finissant par suecom- 
ber en faisant des projets pour un avenir 
éloigné. Souvent, dans cette dernière forme 
de la dyssenterie. il arrive que les individus 
atteints reprennent de l'appétit, mais les 
aliments qu'ils mangent ne sont pas digérés, 
ils ne font que traverser l'estomac et les in- 
testins, et on les retrouve à peu près tels 
qu'ils étaient, lorsqu'ils les ont avalés. Celte 
maladie se guérit plus diflicilement dans les 
pays chauds que dans les pays froids, lors- 
qu'clleesl arrivée à l'état chronique, et dans 
ce cas, le meilleur parti que le malade ait à 
prendre est de changer de climat aussitôt 
qu'il peut le faire. 

On a remarqué que le passage du froid au 
chaud, que les variations brusques de la 
température amenaient souvent avec eux des 
dyssenteries. L'habitation dans des lieux bas 
et humides, l'entassement d'un grand nom- 
bre d'hommes dans un trop petit espace, 
peuvent encore la déterminer. L'abus des 
fruits verts, une alimentation insufïisante. 
composée de viandes gâtées, malsaines, en un 
mot, sont encore des causes fréquentes de 
dvssenterie. L'abus des boissons fermentées, 
surtout lorsqu'elles sont de qualitéinférieure, 
suffît encore pour produire celte affection. 
La colère, la crainte, l'ennui, favorisent aussi 
le développement de la dyssenterie, et les 
maladies du foie, les vers intestinaux, le 
scorbut, l'hypocondrie sont dans le même cas. 

La dyssenterie peut exister épidémiquement, 
et on l'a vue dans ce cas faire des ravages con- 
sidérables, et causer la mort d'un grand nom- 
bre d'individus. Son traitement peut varier 
suivant les circonstances, et suivant la con- 
stitution des personnes atteintes. En consé- 
quenceon devradonc toujoursconsulter un mé- 
decin qui indiquera ce qu'il y aura de mieux à 
faire dans ce cas particulier. Cependant, nous 
croyons devoir donner à nos lecteurs la com- 
position d'une boisson qui a eu des résultats 
avantageux dansectte maladie, et qui ne peut 
avoir aucune suite fâcheuse. 

On prend un litre d'eau qu'on mélange 
avec six blancs d'œufs bien battus, on ajoute 
quatre-vingts grammes de sucre et assez d'eau 
distillée de Heurs d'orangers pour donner à la 
boisson un goût agréable. On en fait prendre 
au malade trois ou quatre bouteilles par jour 

Nous dirons aussi que pendant la conva- 
lescence, il est absolument nécessaire de se 
soumettre à un régime sévère et de ne pas 
dépasser pour la quantité d'aliments les or- 
dres du médecin, chose essentielle dans 
toutes les maladies, mais surtout ici, car la 
moindre imprudence amènerait à coup sûr 
une rechute presque toujours mortelle. 

Chez les animaux domestiques. la dyssen- 



terie est aussi caractérisée par un besoin sou- 
vent répété et quelquefois même continuel 
d'aller à la selle, cl par une évacuation de 
matièresglaircuses. sanguinolentes, qui ne se 
fait qu'avec des efforts toujours douloureux 
en général, il existe une inflammation plus 
ou moins forte du tube digestif, surtout dans 
la partie inférieure. Les causes les plus fré- 
quentes de cette maladie sont une mauvaise 
alimentation, l'avoine nouvelle, les substan- 
ces Acres. Il arrive souvent, lorsque la dyssen- 
terie sévit épizootiquement, que si on n'a 
pas soin d'isoler les animaux malades, tous 
ceux qui sont dans la même écurie ne tardent 
pas à ôlre atteints, ou bien au moins la plus 
grande partie d'entre eux. Il faut donc, aus 
sitôt que l'on s'aperçoit qu'une bétc est ma- 
lade, la séparer des autres, et ne la ramener 
auprès d'elles que lorsqu'on est bien sûr que 
la guérisun est complète; et si elle vient à mou- 
rir, il est utile de l'enterrer à une grande 
profondeur, et de désinfecter par un des pro- 
cédés indiqués au mot désinfection le lieu 
qu'elle habitait et tous les objets que ce lieu 
peut contenir. 

Lorsque la dyssenterie est peu grave, il 
suflit ordinairement pour la guérir de laisser 
reposer les animaux, de leur donner pour 
boisson de l'eau blanche et de leur adminis- 
trer quelques lavements émollients; il est 
bon aussi de ne leur donner qu'une petite 
quantité de nourriture, et même de les mettre 
à la diète pendant un jour ou deux. 

Quand la fièvre est forte, que les envies 
d'aller à la selle sont presque continuelles 
et pour ainsi dire sans résultais, que l'ani- 
mal atteint piéline, se lève et se couche 
continuellement, que les matières qu'il rend 
sont glaireuses, sanguinolentes, très-fétides, 
de couleur noirâtre ou grisâtre, qu'elles ne 
sortent qu'avec des ellbrts violents et en 
très-minime quantité à la fois, alors la ma- 
ladie est sérieuse et peut amener rapide- 
ment la mort; il faut donc, sans tarder, em- 
ployer les moyens nécessaires pour enrayer 
la marche du mal. Pour cela, quand le pouls 
est large et plein, on pratique une saignée o" 
deux aux grands animaux, on leur fait sur le 
ventre des incisions qui n'entament quune 
partie de la peau, mais qui en ouvrant es 
veines superficielles procurent un écoule- 
ment de sang assez abondant. Pour les ani- 
maux plus petits, tels que les veaux et les 
moutons, on applique des sangsues sur 
ventre. On leur fait prendre des lavement 



faits avec une décoction de mauves 



et de 



tètes de pavots; on leur donne pour boisso^ 
cette même décoction coupée avec du W ■ 
ou de l'eau blanche dans laquelle on 



dissoudre de la crème de tartre; on leur fa» 
manger de la paille saupoudrée de sel 
ni ire. On peut encore ajouter aux lavenicu 
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de l'eau de riz et de la crème de tarlre, de 
l'amidon et de l'opium. Lorsque ladyssente- 
ric présente cette gravité, on comprend qu'il 
est nécessaire de faire appeler un médecin 
vétérinaire, qui indiquera le traitement à 
suivre, selon les indications que chaque cas 



particulier peut présenter. Ce que nous 
venons de dire ne doit servir que pour les 
premiers soins à donner aux animaux mala- 
des; la présence du médecin vétérinaire est 
surtout absolument nécessaire lorsque la dys- 
senteric sévit épizooliquement. 



E 



Eau. — L'eau est une des substances le 
plus abondamment répandues dans la nature; 
elle recouvre la plus grande partie de la sur- 
taie de la terre ; l'Océan et ses ramifications 
offrent, en étendue, les trois quarts de la 
superficie du globe. Son importance dans les 
arts et l'industrie, son utilité en agriculture 
sont immenses, aussi croyons-nous devoir 
entrer à son égard dans quelques détails. 

Les anciens considéraient l'eau comme un 
des quatre éléments, et jusqu'à la fin du 
siècle dernier, on l'avait toujours regardée 
comme un corps simple; mais les travaux des 
chimistes Cavendish , Monge , Lavoisier ont 
prouvé qu'elle était le résultat de la combi- 
naison d'un volume de gaz oxygène avec un 
volume de gaz hydrogène, ou en poids de 
huit cent quatre-vingt-neuf parties d'oxygène 
avec cent onze d'hydrogène : on considère un 
atome d'eau comme formé d'un atome d'oxy- 
i:èneetdedeux d'hydrogène; l'eau n'est donc, 
in chimie, ce qu'elle est en réalité, qu'un 
protoxyde d'hydrogène. 

On trouve l'eau dans la nature sous trois 
états différents : à l'état solide, à Vétal li- 
quide cl à l'étal gazeux. Examinons- la sous 
ces trois formes. 

1° L'eau à l'état solide forme les glaces 
perpétuelles des pôles , les glaciers et les 
neiges éternelles qui recouvrent le sommet 
des hautes montagnes , telles que les Alpes, 
les Pyrénées, les Andes, etc. Dans nos con- 
trées, en outre, pendant les hivers, les neiges 
et les glaces viennent recouvrir la surface de 
la terre , et, dans ce cas, elle est utile à l'a- 
griculture , car comme la neige conduit mal 
le calorique, elle empêche la terre de se re- 
froidir par le rayonnement dans l'espace, et 
elle conserve aussi aux plantes qu'elle recou- 
vre une humidité qui leur est favorable ; 
enfin, elle détruit, dit-on, lorsqu'elle a une 
certaine durée ou qu'elle vient à fondre, un 
grand nombre de larves d'insectes qui , plus 
lard, auraient nui à nos récolles. Mais si, sous 
cette forme, l*eau est utile, il arrive malheu- 
reusement trop souvent pour les cultivateurs, 
pendant les chaleurs de l'été, que les vapeurs 
contenues dans l'air se solidifient probable- 
ment sous l'influence de l'électricité, et vien- 
Q «nt,à l'état de grêle, ravager et dévaster 
moissons, au moment où le laboureur étail 



prêt à faire ses récoltes. A l'état de givre, 
elle est nuisible aux jeunes arbres. La glace 
est usitée en médecine et en chirurgie, ainsi 
que nous le verrons plus tard. 

2° A létal liquide, l'eau existe non-seule- 
ment dans les mers, les lacs , les fleuves, les 
rivières, qui paraissent à nos yeux a la su- 
perficie du sol, mais on la trouve aussi, eu 
quantité considérable, dans les profondeurs 
de la terre où elle forme des bassins, dont 
les uns se font jour à sa surface et donnent 
naissance aux sources , aux fontaines , aux 
rivières. Ces eaux souterraines jaillissent par- 
fois à une grande hauteur; pour celles qui 
n'ont pas d'écoulement apparent, l'homme a 
su les aller chercher au moyen de la sonde, en 
creusant ce qu'on appelle les puits artésiens. 
Enfin, c'est encore l'eau à l'état liquide qui 
produit la pluie, la rosée. 

5° A l'étal gazeux, l'eau forme les vapeurs 
invisibles qui s'élèvent continuellement de 
la surface de la mer et de la terre et se 
répandent dans l'atmosphère. Ces vapeurs 
montent ainsi jusqu'à ce qu elles rencontrent 
une température assez froide pour les rendre 
stationnâmes; elles forment alors les nuages 
dont l'aspect est si varié: mais si le froid 
devient plus vif, ces vapeurs se condensent, 
donnent naissance aux brouillards et enfin a 
la pluie, et même, dans les pays tempérés et 
froids, à la neige, lorsque la température est 
assez basse. Celle eau, à l étal de vapeur, sort 
des mers et des grands réservoirs d eau, pour 
la plus forte partie, et de là. transportée par 
les vents à Iravcrs les airs , elle vient tomber 
sur les parties les plus centrales des conti- 
nents, à l'état liquide, et en vertu de la pe- 
santeur, elle coule et va se perdre de nouveau 
dans l'Océan . pour en sortir encore a l état 
de vapeurs. L'air contient toujours de la va- 
peur d'eau, et il en contient d'aulant plus que 
la chaleur est plus forte. 

Leau existe encore à l'état de combinaison 
dans une foule de corps : le plaire ou sulfate 
de chaux, par exemple, en contient une forte 
proportion ; plusieurs minéraux en renfer- 
ment aussi; enfin, dans les végétaux et les 
animaux, elle constitue la base des fluides 
nécessaires à la vie. En effet, un corps hu- 
main bien desséché perd les neuf dixièmes 
de son poids. 
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L'eau, sous forme liquide, qui est celle sous 
laquelle elle existe et nous apparaît le plus 
fréquemment, est d une grande fluidité, in- 
sipide, transparente, sans" couleur lorsqu'elle 
est en petite quantité, mais prenant, lors- 
qu'elle est en grandes m isses. comme dans 
les mers, une teinte intermédiaire entre le 
vert et le bleu, que l'on appelle glauque. 
Ce liquide est à peine compressible, il con- 
duit mal l'électricité, dissout une certaine 
quantité d'air, et a sur la lumière un pou- 
voir réfringent considérable. Le maximum 
de densité de l'eau est à 4 degrés au- 
dessus de zéro du thermomètre centigrade, 
lorsque la pression de l'atmosphère est de 
0"'.7G centimètres. Un centimètre cubedeau. 
à cette densité, pèse un gramme ; cette pesan- 
teur est représentée par Tunité, et tout le 
monde sait qu'elle sert de mesure compara- 
tive pour les autres corps dans le nouveau 
système des poids et mesures. A partir de la 
température de 4 degrés, l'eau se dilate, 
soit qu'elle s'échauffe, soit qu'elle se refroi- 
disse. Dans le cas de refroidissement, lors- 
qu'elle arrive à 1 ou 2 degrés au-dessous 
du zéro du thermomètre, elle se prend en 
glace cl devient solide: cependant, lorsqu'elle 
est pure et privée d'air, il lui faut un froid 
de 6, 8 et môme 12 degrés au-dessous de 
zéro, pour arriver à la congélation. Son 
augmentation de volume et sa force d'expan- 
sion sont telles lorsqu'elle se solidifie, qu'elle 
brise et fait éclater les vases dont les parois 
offrent le plus de résistance. Quand il gèle, 
comme on dit vulgairement à pierre fendre' 
les pierres ne se rompent et n'éclatent que 
parce que l'eau, qui est contenue dans leur 
intérieur, venant à se congeler, elle acquiert, 
sous forme de glace, un volume qui les force 
a se désagréger. Il existe un moyen, assure- 
t-on, de reconnaître les pierres qui n'auront 
rien à craindre des gelées, il suffit de les 
plonger dans une solution saturée de sulfate 
de soude; celles qui subissent celte épreuve 
sans altération ne craindront guère les froids 
les plus vifs. C'est encore cette même force 
d'expansion qui, dans les hivers très-rigou- 
reux, fait périr certains arbres et certaines 
plantes, et leur mort est causée parce que 
leur séve, venant à se congeler, brise les cel- 
lules qui la contiennent, et désorganise leur 
tissu. Si on laisse subir à la betterave l'ac- 
tion de la gelée, elle perd complètement sa 
saveur sucrée, et ne peut plus être employée 
dans les fabriques, parce que la rupture 
de son tissu a mélangé le principe sucré au 
principe fermentesciblc qui existe aussi dans 
cette plante. II faut à la glace un nombre de 
degrés de chaleur considérable pour la rame- 
ner à l'état liquide. Si, en effet, on met un 
Kilogramme de glace dans un kilogramme 
d eau à 75° centigrades, la glace se fond en- 



tièrement et on a deux kilogrammes d'eau 
à zéro, ce qui prouve que la glace e\i« e V 
degrés de chaleur pour être ramenée à l'état 
liquide. 1 
Lorsqu'on chauffe de l'eau pure, elle se 
réduit en vapeur dès qu'elle arrive à la tem 
pérature de 400° centigrades, si la pression 
atmosphérique est de 0"',76 centimètres • car 
si la pression est plus forte, le moment de 
I ébullilion est retardé. La densité de la va 
peur d'eau est de 0,623, en prenant la densité 
de l'air pour l'unité de comparaison. On 
conçoit par là que la vapeur étant moins 
pesante que l'air, le baromètre doit baisser 
lorsque ce dernier est très-humide. Pour que 
l'eau passe de l'état liquide à l'état gazeiu 
elle absorbe cinq fois et demie plus de calo- 
rique qu'il n'en faut à la glace pour rede- 
venir liquide. A l'état de vapeur, l'eau occupe 
dix sept cents fois autant d'espace qu'elle en 
occupait à l'état liquide ; c'est cette prodi- 
gieuse expansibilité qui a fait employer la 
vapeur comme force motrice. 

L'eau n'est jamais pure dans la nature; 
elle contient toujours au moins de Pair et 
presque toujours des sels de chaux ou de 
magnésie, de soude ou de potasse, etc., etc., 
des détritus de matières organiques végétales 
ou animales; quelquefois ces substances y 
sont en quantité assez forte pour rendre ce 
liquide impropre aux divers usages domes- 
tiques; ainsi l'eau de la mer, certaines eaux 
minérales ne peuvent, à leur état naturel, être 
employées que comme médicaments. Pour 
obtenir l'eau pure, les chimistes ou les per- 
sonnes qui en ont besoin, distillent l'eau de 
pluie ou celle de rivière, qui sont celles qui 
con tiennent le moins de matières étrangères; 
mais l'eau distillée ne contenant pas d'air, ne 
serait pas bonne à boire, elle chargerait l'es- 
tomac et rendrait les digestions pénibles; 
pour être potable, ce liquide doit être lim- 
pide, léger, incolore, sans odeur, agréable au 
goût; sa saveur doit être fraîche; il doit bien 
cuire les haricots, les pois et autres légumes; 
il ne doit pas former de grumeaux avec 
le savon, ne point donner de précipité par 
les azotates ou nitrates d'argent, de ba- 
ryte et par l'oxalate d'ammoniaque , et ne 
laisser qu'un léger résidu par I'évaporation. 
L'eau de citerne, recueillie lorsque la pluie 
tombe déjà depuis quelques instants, et 
qu'elle a balayé la poussière et les matières 
organiques qui se trouvent toujours sur les 
toits, est l'eau la plus pure que l'on puisse se 
procurer ; celle qui provient de la fonte des 
neiges ou des glaces est dans le même cas, 
tant qu'elle n'a pas pris son cours et qu'elle 
n'a pas coulé sur le sol; les eaux des fleuves 
et des rivières, lorsqu'elles ont déposé leur 
limon, sont, après celles que nous venons de 
nommer, les plus pures et les plus potables; 
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les eaux de sources sont souvent chargées de 
matières calcaires et quelquefois en quantité 
s j considérable qu'elles déposent sur les 
objets qui les environnent les matières sali- 
nes qu'elles tiennent en dissolution ; nous ci- 
teronsà cet égard la fontaine de Saint-Allyre. 
près de Clermont en Auvergne, qui recouvre 
très-promptement d'une couche calcaire les 
diverses substances qu'on dépose dans ses 
eaux. Parmi les eaux de sources, celles qui 
coulent constamment dans les terrains primi- 
tifs où elles ne rencontrent aucunes matières 
qu'elles puissent dissoudre, sont en général 
vives, fraîches et très-agréables à boire; les 
sources dont les eaux contiennent beaucoup 
Je plâtre sont impropres à la plupart des 
usages domestiques. Les eaux stagnantes, 
celles des marais, sont toujours ou presque 
toujours moins pures que les précédentes ; 
car, outre les matières salines qu'elles ont 
dissoutes, elles contiennent toujours des sub- 
stances organiques en dissolution, et elles 
forment souvent des marécages qui devien- 
nent des foyers d'infection et la cause de 
maladies graves. L'eau de mer est de toutes 
les eaux celle qui est la moins pure; elle 
contient jusqu'à quatre pour cent de son poids 
en matières salines. 

L'eau étant le grand dissolvant de la na- 
ture, elle se charge dans son cours, qu'il ait 
lieu sur la surface du sol ou dans les profon- 
deurs de la terre, de substances qui lui sont 
étrangères ; iei des sels de chaux, là des ma- 
tières organiques, en sorte que sa pureté 
n'est, comme nous l'avons déjà dit, jamais 
complète; mais, le plus souvent, son altéra- 
tion est très-faible, et elle n'en est pas moins 
propre aux divers usages pour lesquels on 
remploie. 

Lorsque l'eau est tellement impure qu'elle 
ne peut servir dans le ménage, on peut la 
purifier en employant dilFérents moyens, sui- 
vant qu'elle est altérée par telle ou telle 
subslance. Lorsque l'eau ne contient que des 
^ r az qui la rendent insalubre, il suflit de la 
faire bouillir, et de la laisser refroidir à l'a- 
bri du contact de l'air, pour que l'on puisse 
ensuite l'utiliser. On purifie l'eau qui contient 
du limon en suspension en la laissant reposer 

en la filtrant à travers une couche de sable; 
lorsque ce limon contient des matières orga- 
Ilif iues, on met dans le vase qui sert à fil- 
l, er L'eau un cristal d'alun. Le repos et une 
exposition prolongée à l'air suffisent pour 
jjtécipiter les sels calcaires qui rendent ce 
liquide impropre au savonnage et à la cuisson 
Jfs légumes; cependant si l'on a besoin 
d employer de suite cette eau, il sutlit de 
Jeter dedans un peu de carbonate de soude 
uu quelques poignées de cendres neuves, et 
011 peut alors s'en servir immédiatement, car 
11 se forme de suite de nouveaux sels qui 



n'ont pas les mêmes inconvénients que ceux 
de chaux. On peut rendre potable et limpide 
l'eau des marais, quelque méphitiqueet fan- 
gcusequ'elle soit, en lui faisant traverser une 
couche de charbon qui absorbe les gaz nui- 
sibles qu'elle contient. Pour cela on place 
dans un tonneau, près de sa partie inférieure, 
un pied de charbon pulvérisé; on remplit 
d'eau, et lorsqu'elle a filtré à travers le char- 
bon, on la tire à l'aide d'un trou ouvert à la 
partie inférieure du tonneau. On n'a pu jus- 
qu'à présent purifier l'eau de la mer et la 
rendre bonne à boire qu'au moyen de la dis- 
tillation, moyen coûleux et qui force les na- 
vires à embarquer avec eux la provision 
d'eau dont ils ont besoin pour leurs voyages. 
Nous croyons cependant que les essais de 
M. Rocher, deNantes.onlabouti à un résultat 
satisfaisant. 

Les usages de l'eau sont presque innom- 
brables; nous nous contenterons ici de signa- 
ler les plus importants: elle est un des prin- 
cipaux éléments du corps de l'homme et des 
autres animaux; elle est en outre pour eux 
la boisson par excellence. Elle entre pour 
une grande part dans la composition des vé- 
gétaux; elle leur est indispensable pour leur 
accroissement., et elle est un des grands auxi- 
liaires de l'agriculture. Tout le monde sait 
que les eaux des rivières, en déposant leur 
limon sur leurs rives, les rendent plus fertiles, 
et que l'homme, à l'aide des arrosements et 
desirrigations, a pu obtenir de belles récoltes 
sur des terrains que leur sécheresse aurait 
rendus tout à fait improductifs. L'eau des 
pluies, en coulant rapidement sur les sols en 
pente, leur enlève le terreau végétal qu'elle 
va déposer plus loin lorsque son cours se ra- 
lentit, et que par des barrages on la force à 
séjourner; dans ce cas elle cause un bien aux 
uns, mais elle fait du tort aux autres. Voyez 
du reste, pour tout ce qui concerne l'agricul- 
ture, les articles ihrig \tio>s et arrosement. 

L'eau sert, par les bains et les ablutions, à 
entretenir la propreté qui est si nécessaire 
à la santé, et par le blanchissage, elle rend à 
nos vêtements et au linge dont nous nous ser- 
vons leur première blancheur ; elle sert à faire 
cuire la majeure partie de nos aliments, et 
elle est de première nécessité dans les mé- 
nages. 

Les cours d'eau et les chutes que ce liquide 
forme, fournissent à l'homme une force im- 
mense et dont il a su tirer un bon parti dans 
la construction d'une foule d'usines, et leur 
emploi s'étend tous les jours davantage , 
car leur puissance qui nous est fournie di- 
rectement parla nature, est peu coûteuse. 
Les fleuves, les rivières, les canaux, les mers 
nous servent de moyens de transports, et 
comme l'a si bien dit Pascal, les fleuves sont 
des routes qui marchent. 
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L'eau est en outre utile à une foule d'in- 
dustries, parmi lesquelles nous citerons le 
lavage des minerais, la préparation du sel 
marin, du salpêtre , de l'alun , du sulfate de 
fer, du bleu de Prusse, des acides azotique 
ou nitrique, chlorhydrique, sulfurique. L'eau 
est indispensable au teinturier, au blanchis- 
seur; c'est au moyen de ses facultés dissol- 
vantes que la chimie fait la plupart de ses 
analyses. A l'état de glace, elle sert à la con- 
servation des aliments; on en use pendant les 
chaleurs de Télé pour rafraîchir les boissons; 
on en prépare des glaces, des sorbets, etc. 
On peut encore, en plaçant pendant quelques 
jours dans de la glace pilée. des liqueurs 
nouvellement préparées, leur donner un goût 
de vieux et de fondu qu'elles n'acquerraient 
sans ce moyen qu'après de longues années. 

A l'état de vapeur, tout le monde connaît 
l'emploi de l'eau et le profit que l'industrie 
a su en tirer dans les machines à vapeur fixes, 
et dans celles dites locomotives, qui mainte- 
nant traînent sur les chemins de fer, avec une 
rapidité merveilleuse , des masses de voya- 
geurs et de marchandises. La vapeur sert 
aussi à chauffer des chaudières dans plu- 
sieurs industries, ainsi que les grands appar- 
tements et les lieux destinés à des réunions 
considérables. 

L'eau est aussi une des causes principales 
des magnifiques effets de lumière que nous 
admirons tous au lever et au coucher du so- 
leil : c'est à elle que nous devons les nuages 
qui décorent si bien le ciel de nos climats 
tempérés; c'est elle qui produit l'arc-en-ciel, 
et elle joue un grand rôle dans ces orages 
majestueux, que l'on ne peut s'empêcher 
d'admirer, quoiqu'ils portent trop souvent 
avec eux la ruine et la désolation. C'est à elle 
aussi que les paysages doivent leurs effets les 
plus remarquables, soit qu'on les voie sur les 
bords de la mer qu'on ne peut se lasser d'ad- 
mirer, et qui, quoique toujours la même, est 
toujours changeante; soit qu'on les admire 
dans les glaciers qui couvrent les hautes 
montagnes, ou bien soit que, plus modeste, 
on se contente de voir couler un clair ruis- 
seau à travers des prés fleuris. On voit par 
ee peu de mots que l'eau est aussi utile pour 
1 embellissement de notre globe, qu'elle est 
nécessaire pour la conservation de tout ce qui 
a vie sur la terre , depuis le plus léger brin 
de mousse jusqu'à l'homme. Aussi ne peut-on 
trop admirer la sagesse de Celui qui a ré- 
pandu avec tant de profusion celte eau qui 
nous est indispensable. 

U nous reste, pour iinir ce que nous avons 
a dire de l'eau, à parler de son emploi en 
médecine. On se sert pour les usages médi- 
cam de l'eau sous ses trois formes; mais ici 
nous ne la considérerons qu'à l'état liquide, 
renvoyant aux mots glace et vviM-in. ce qui 



concerne les deux autres états. A l'extérieur 
ce liquide est employé dans tous les cas où 
les bains sont indiqués; en outre, dans ccr 
laines maladies, on l'administre en douches 
on en fait des applications sur les parties ma 
lades, dans les tumeurs blanches, les affec- 
tions rachiliques. Tout le monde connaît les 
bons effets de l'immersion prolongée desarti- 
culations dans l'eau très-froide , à la suite 
d'entorses; sous son influence on voit dispa- 
raître avec rapidité les distensions les plus 
graves des ligaments; mais il est alors néces- 
saire non-seulement de faire prendre à la 
partie malade, des bains très-froids . mais 
encore de la couvrir de linges mouillés dans 
ce liquide , qu'on a soin de renouveler aussi- 
tôt qu'ils commencent à s'échauffer; il est 
plus simple encore de placer le membre en- 
torsé sur une toile cirée , afin que l'eau ne 
pénètre pas dans le lit et ne vienne pas trem- 
per le malade; puis de disposer un appareil 
qui verse conlinucllcmcnt de l'eau froide sur 
la partie affectée, et cela pendant tout le 
temps que le médecin le jugera nécessaire. 
Dans les fièvres cérébrales, on applique de> 
linges mouillés dans l'eau froide sur la tête 
des malades, ou bien on en verse en allusions 
sur celte parlie. L'eau froide est encore d'un 
grand secours dans les bémorrhagies, et c'est 
un moyen populaire pour celles surtout qui 
viennent du nez. Enfin une foule de grands 
chirurgiens, ont employé et emploient encore 
l'eau froide dans les cas de fractures, dans les 
contusions profondes et très-étendues, à la 
suite d'opérations graves, pour empêcher l in 
flammation de devenir trop violente. 

Tiède, l'eau agit comme émollicnt, et tous 
les jours on met cette propriété en usage dans 
les cataplasmes, où ce liquide est associé avec 
d'autres substances. 

Chaude, elle stimule la partie sur laquelle 
on l'applique, et lorsqu'elle est bouillante, 
on s'en sert au lieu de cantharides, pour ob- 
tenir la vésicalion de la peau . surtout lors- 
qu'on veut avoir un efïet immédiat, car 
dans ce cas, son action est pour ainsi dire 
instantanée. 

Enfin, à l'intérieur on l'a vantée contre la 
goutte, prise froide et à la dose d'un verre 
tous les quarts d'heure. Tiède et prise en 
assez grande quantité, elle fait vomir et aide 
puissamment l'action des médicaments émé- 
tiques. Chaude, elle convient dans certaines 
coliques d'estomac et des intestins ; clic pro- 
voque la sueur; elle est, en outre, la base 
essentielle de la plus grande partie des ti- 
sanes. 

Ean africaine. — La liqueur dont 
lescoiffeurs se servent pour teindre en noir les 
cheveux rouges ou blancs, est tout simple- 
ment une dissolution de pierre infenK"' 
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(aiotate d'argent fondu) dans de l'eau. Us 
appellent cela de Veau africaine, de Veau de 
perse , de Veau d'Egypte ou de l'eau de 
flanc. La même liqueur peut servir à mar- 
quer le linge. Lorsqu'on veut faire celle opé- 
ration, on dissout deux parties de pierre 
infernale dans sept parties d'eau distillée ou 
d'eau de pluie, et on ajoute une partie de 
-omme arabique pour donner un peu de corps 
à la dissolution. Après cela, on saupoudre la 
place à marquer avec de la soude du com- 
merce ou du savon, et on donne un coup de 
fer dessus, afin de rendre, le linge plus ferme 
et de pouvoir écrire comme sur du papier. 
I,es lettres, d'abord incolores, brunissent peu 
à peu à l'exposition de l'air, se foncent davan- 
tage à chaque lessive, et durent aussi long- 
lemps que le linge lui-même. 

Eau de chaux. — (Voy. chaux.) 

Eau de Chine. — (Voy. eau afiu- 

CAIRE.) 

Eau de Cologne. — {Voy. cologwb.) 
Eau d'Egypte. — {Voy. eau afri- 

Eau-forte. — Voy. azotique (acide). 
Eau de javelle. — {Voy. chlorure 

DF. POTASSE.) 

Eau de noyaux. — Liqueur de table 
fort délicate , et dont voici la composition : 

On met dans une cruche 200 grammes 
d'amandes d'abricots, coupées par petits 
morceaux; on verse dessus 5 litres de bonne 
eau-de-vie, et on laisse macérer pendant trois 
semaines, tout en ayant soin d'agiter la cru- 
che de temps en lemps. 

On retire après cela les amandes qui ne 
sont plus bonnes à rien , et l'on verse dans 
I eau-de-vie un sirop composé de 875 grammes 
M sucre (l livre 5/4) dans un litre d'eau. 
un agite le tout , on filtre et on met en bou- 
teilles. 

Eau de savon. — La quantité de 
Wjon que l'on consomme dans la plupart des 
"•«toges est vraiment prodigieuse, et Dieu 
^ combien il faudrait de futailles pour con- 
lenir peau qui provient des savonnages et 
f j ue 'on répand chaque jour en pure perte 
(Cy ant le seuil de la porte ou dans le ruis- 
sca u de l'endroit. 

Cependant, cette eau est un engrais des 
[ s fiches et un de ceux qui ne communi- 
jyi jamais de saveur désagréable aux pro- 
nr .r G ' a lCrre * Elle jouit des mômes pro- 

,cl( * que les cendres de bois et les cendres 



des plantes marines, puisque, ainsi que ces 
cendres, elle contient beaucoup de carbonate 
de potasse ou de carbonate de soude. Outre 
ces substances a f câlines fertilisantes, l'eau 
de savon eonlient encore la matière des taches 
enlevées au linge savonné. 

Donc, au lieu de perdre celte eau, recueil- 
lez-la avec le plus grand soin et servez-vous- 
en pour arroser des tas de terre qui finiront 
par valoir mieux que les meilleurs fumiers. 
Où les cendres de bois réussissent, les terres 
imprégnées d'eau de savon donneront pour 
le moins d'aussi beaux résultats. 

Un mélange composé de deux tiers de 
vieille eau de savon et de un tiers de vieille 
urine, peut être employé pour chasser les 
allises qui attaquent toutes les plantes de la 
famille des crucifères, sans exception. C'est 
ainsi que l'année dernière, et de guerre lasse, 
nous avons réussi à sauver quelques planches 
de choux et de navels dans notre potager. 
A la suite d'un léger mouillage avec l'arro- 
soir à pomme, les redoutables insectes ont 
complètement disparu. 

Eau sélénitense. — C'est de l'eau 
qui contient du plâtre en dissolution ou en 
suspension. On dit qu'elle est dure ou crue. 
Les sources et les puits des terrains calcaires 
en contiennent très-fréquemment. Cette eau 
est difiîcile à digérer; elle est impropre à la 
cuisson des légumes qui durcissent au lieu 
de se ramollir ; elle ne convient pas non plus 
pour le savonnage, puisque le savon ne s'y 
dissout pas. Les eaux des fontaines et des 
puits de Paris, qui sont chargées de plâtre, 
en sont un exemple frappant. 

Avec 522 grammes de carbonate de soude, 
qui ne valent pas plus de 15 centimes, on peut 
corriger complètement les défauts d'un hec- 
tolitre d'eau sélénitcusc. Il arrive quelquefois 
aux cuisiniers et aux ménagères d'employer 
un peu de carbonate de potasse pour venir à 
bout de légumes difficiles à cuire, et le plus 
souvent ils réussissent. Ici. le carbonate de 
potasse produit le même effet que le carbo- 
nate de soude. L'un et l'autre décomposent 
le plâtre, et il se forme, d'une part, du car- 
bonate de chaux qui se dépose, et, d'autre 
part, du sulfate de soude ou de potasse qui 
reste en dissolution dans l'eau. 

L'eau séléniteuse, administrée aux végé- 
taux comme aux animaux, ne tarde pas à 
leur devenir funeste et finit par amener leur 
mort. Les cultivateurs ont donc un grand 
intérêt à connaître la nature de l'eau, dont 
ils se servent journellement pour abreuver 
leur bétail ou arroser leurs plantes. 

Eau-dc-vie. — Nous avons dit à l'ar- 
ticle alcool tout ce que nous avions à dire 
sur l'eau-de-vie. sauf peut-être une courte 
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observation qui trouve, naturellement sa place 
ici. L'cau-dc-vie , on le sait, est un mé- 
lange d'alcool et d'eau ; c'est, en un mot, de 
l'esprit -de -vin affaibli. Cependant, vous 
aurez beau prendre l'alcool le plus pur, l'eau 
la meilleure, les mélanger, y ajouter ce que 
bon vous semblera, les colorer à votre fan- 
taisie, vous ne ferez jamais ni du cognac, ni 
du Jangucdoc, ni même de l'eau-de-vie de 
marc, pas plus que vous ne ferez du madère 
à Cette ou à Châlons-sur-Saône. La bonne 
eau-de-vie de table sort toute faite de l'alam- 
bic, comme le bon vin de dessous le pressoir 
ou de la cuve aux raisins. Quand, par les pro- 
cédés chimiques, vous aurez réussi à isoler 
parfaitement les éléments qui composent ces 
substances, vous ne viendrez pas à bout de les 
reconstituer dans leur étal de nature. Prenez 
séparément l'alcool, l'eau, les sels, les acides 
végétaux, le mucilage, le tanin et la matière 
colorante d'un vin, et vous n'arriverez pas, en 
les combinant, à refaire le vin en question, pas 
plus que vous ne referez de la bonne eau-de- 
vie avec tous les éléments que l'analyse reti- 
rera du cognac. 11 n'y a que des chimistes 
aussi présomptueux que médiocres qui puis- 
sent soutenir le contraire. 

Eau-cle-vie camphrée. — Cette 
substance est employée fréquemment comme 
résolutive dans la médecine humaine et vété- 
rinaire; on s'en sert pour guérir les entorses, 
les contusions, les engelures, etc., chez 
l'homme. Chez les animaux, on la recom- 
mande dans les contusions, les entorses du 
boulet, les distensions synoviales et Icscngor- 
gemenls froids des membres, dans les lassi- 
tudes et les fatigues des jambes pour pré- 
venir les mollettes. 

L'eau-de-vie camphrée se compose d'alcool 
à 21 ou 22° de l'aréomètre de Cartier, et 
d'une quantité de camphre qui, pour les uns 
est le trentième, et pour d'autres le quaran- 
tième en poids du liquide employé pour la 
dissolution. On la prépare de la manière sui- 
vante : après avoir placé le camphre dans un 
mortier de marbre, on l'humecte avec quel- 
ques gouttes de l'eau-de-vie, puis on le divise 
en le triturant et on y verse peu à peu l'esprit- 
de-vin pour le dissoudre entièrement. Si la 
solution est troublée par quelques corpus- 
cules, il suffit de la passer à Iravers un 
filtre en papier, pour qu'elle devienne tout 
à fait claire et limpide. 

Eau vulnéraire. - Cette eau, qu'on 
appelle aussi eau d'arquebusade, est com- 
posée d'une foule de plantes qu'on fait ma- 
cérer pendant deux jours dans de l'esprit- 
dc-yin à 32°, et qu'on distille ensuite; on 
obtient ainsi l'alcoolat qui est connu vulgai- 
rement sous le nom de itinéraire; c'est un 



tonique et un résolutif qu'on peut employer 
à l'extérieur en frictions, et en lotions dons 
les contusions et les entorses. A l'intérieur 
on le fait prendre dans un peu d'eau sucrée 
à la dose de 8 à 16 grammes; dans un grand 
nombre de pays, lorsqu'un individu a fait 
une chute, ou a reçu des coups qui l'ont for- 
lement contusionné, on lui fait prendre immé- 
diatement une dose de vulnéraire; ce tonique 
a, dans ce cas, l'avantage de remettre sur 
pied la personne tombée, et de chasser celle 
espèce de stupeur qui suit toujours les chutes 
ou les contusions graves. 

Eaux ammoniacales. — Les eaux 
des usines à gaz contiennent en dissolution 
une certaine quantité de sels ammoniacaux, 
et jouissent à ce tilrc d'une grande valeur 
comme engrais. Mais presque toujours, dans 
les grandes villes surtout, les industriels s'en 
emparentet les distillent sur de la chaux pour 
en retirer l'ammoniaque. Dans les villes de 
troisième ou de quatrième ordre, les eaux des 
usines à gaz deviennent un véritable embar- 
ras, attendu que l'on n'en tire aucun parti. 
C'est ici le cas de s'en servir comme engrais 
liquide, après avoir eu la précaution d'y dé- 
layer un demi-litre de plâtre environ par 
hectolitre. Sans cette précaution, le carbo- 
nate d'ammoniaque, qui se volatilise, se ré- 
pandrait dans l'air et ce serait autant de 
perdu pour l'agriculture. Grâce à l'emploi du 
plâtre, il se forme un sulfate d'ammoniaque 
lixe et du carbonate de chaux. 

Les eaux ammoniacales des usines à gaz 
produiraient de très bons effets sur les prai- 
ries naturelles et artificielles, sur les céréales, 
les plantes à racines, en un mot, sur la plu- 
part des végétaux cultivés. 

Eaux distillées. — Les eaux dislil- 
lées simples sont des liquides aqueux, dansles- 
quels les principes volatils des plantes se sont 
unis à l'eau par la distillation. On les obtient 
de deux manières : 1° en les préparant à feu 
nu dans un alambic ordinaire : dans ce cas. 
on place au fond de la cucurbile une claie 
d'osier qui empêche la plante de loucher le 
fond ou les parois de l'appareil ; 2° ou bien 
encore , on enferme le végétal que l'on veut 
distiller,dans un bain-mariede cuivre étamé, 
percé de trous et disposé de manière qu c 
l'eau en vapeur puisse le traverser librement- 
On râpe les bois, on concasse les écorces et 
les racines, on coupe en morceaux les feuilles 
des plantes inodores, on se borne à inciser 
les végétaux aromatiques avant de les placer 
dans l'appareil distillaloirc. Nous nous con- 
tenterons de citer ici quelques-unes de ces 
eaux distillées. 1° Eau de plantain. On pren» 
une livre de feuilles et de sommilés, que l " 
a soin de bien monder; on ajoute un k"°' 
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gramme et demi d'eau et l'on obtient 500 
grammes d'eau distillée de plantain. 2° Les 
eaux de menthe et de mélisse donnent 10 ki- 
logrammes de produit pour 5 kilogrammes 
de sommités (leuries et 20 kilogrammes d'eau. 
5» Pour les eaux de roses, de coquelicot, de 
/,/, /. on met 10 kilogrammes de fleurs et 
20 kilogrammes d'eau ; on obtient 10 kilo- 
grammes d'eau distillée. 4° Eaux de can- 
nelle et de girofle. Pour obtenir ces eaux, 
on pulvérise oOO grammes de cannelle ou de 
girolle; on les fait macérer, pendant deux 
jours, dans 5 kilogrammes d'eau; on obtient 
2 kilogrammes de produit. Pour cette der- 
nière distillation, il faut avoir soin de ne pas 
rafraîchir entièrement le serpentin de l'alam- 
bic. 5" Eaux de laurier-cerise , de feuilles 
de pêcher, de feuilles d'amandier. On em- 
ploie 500 grammes de feuilles récentes, 2 ki- 
logrammes d'eau, et l'on a 500 grammes de 
produit; comme ces eaux contiennent toujours 
un peu d'huile volatile en suspension, on les 
filtre sur du papier mouillé pour séparer 
complètement cette huile. 6° Eaux de fleurs 
d'oranger. Cette eau se prépare en plaçant 
dans un bain-marie, percé comme il a été dit 
ci dessus, 500 grammes de fleurs d'oranger 
nouvellement récoltées, avec un kilogramme 
cl demi d'eau ; on obtient un kilogramme de 
produit, que l'on reçoit dans un récipient 
florentin , pour isoler l'huile essentielle. Ce 
produit, dont le poids est double du poids 
des fleurs employées, constitue l'eau de fleurs 
déranger double. On a l'eau de fleurs d'o- 
ranger triple, lorsqu'on retire un kilogramme 
et demi de produit pour un kilogramme de 
1 eurs, et l'eau quadruple, si l'on se contente 
W retirer poids pour poids, c'est-à-dire un 
Kilogramme d'eau pour un kilogramme de 
eurs - Da ns ce dernier cas , elle contient 
beaucoup plus d'arome pour un moindre vo- 
ume de liquide; aussi la préfère-t on pour 
es transports lointains ; car on épargne ainsi 
Rirais inutiles, puisque arrivée à destina- 
10,1 - ou peut la rendre triple ou double à 
Olu »lé,enyajoutant de l'eau. L'eau de fleurs 
Ranger simple, que l'on fait en coupant la 
" Dle av 'ec partie égale d'eau, est un liquide 

sou SqUG l ° Ut ' d fait inerle cl quc r ° n vend 
mentaux personnes qui ne s'y connaissent 

comme si elle était double. Dans le corn- 

û'Jn'' °" fabri( l u e encore de Veau de fleurs 

wnger, en distillant un mélange de néroli 

lenmH a - gn6sic calcinée avcc de l'eau ; mais 
Moauit q u ' on obtient ne ressemble qu'ira- 

ï! n Cnt a rea,J de (lc » rs d oranger, et 
pas rî c rccon "aHre, parce qu'il ne rougit 
r 'que. CetLe der,liere > l'acide sulfu- 

fliulEL* 0 -! P ro P riét « d c ces diverses eaux 

quelque '„„ en r a déja étù q ucslion > Po^ 
^s-unes d entre elles, dans ce diction- 

" lrr - H 4GI\ICULTDBE. 
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nairc; pour les autres, à mesure que nous 
parlerons iks plantes qui nous les fournissent, 
nous aurons soin de donner les divers usages 
auxquels on peut les employer; nous n'avons 
donc pas à nous en occuper. Nous avons voulu 
seulement ici faire connaître la manière de 
les préparer, dans le cas où il se trouverait, 
parmi nos lecteurs, quelques personnes qui 
voudraient essayer de les distiller elles- 
mêmes. 

Eaux grasses. — On nomme eaux 
grasses onde vaisselle, celles qui proviennent 
du lavage de la vaisselle à l'eau chaude, à 
la suite des repas. On les donne habituel- 
lement aux cochons, et môme aux vaches 
dans les pays pauvres. Souvent, il arrive 
aussi qu'on ne prend pas la peine de les re- 
cueillir et qu'elles s'en vont par la rigole de 
l'évier former au dehors des espèces de cloa- 
ques qui puent à soulever le cœur. Ne vau- 
drait il pas mieux les recevoir dans un baquet 
et en arroser soit des composts, soit des boues 
mises en las, soil les fumiers? Que de gens 
se plaignent du manque d'engrais , tout en 
passant leur vie à perdre ceux qu'ils ont sous 
la main ! 

Eaux aux jambes. — Maladie cu- 
tanée, qui a son siège au pied et à la partie 
inférieure de la jambe chez le cheval, et dont 
le symptôme caractéristique est le suinte- 
ment d'une humeur semblable à de la sanie, 
à travers les pores de la peau, humeur qui se 
rassemble en gouttelettes, à l'extrémité des 
poils réunis en paquets. Cette maladie atta- 
que surtout les chevaux de race commune, 
principalement ceux élevés dans les pays 
marécageux, dont les pieds sont larges, plats» 
et qui ont le bas des membres gros et cou- 
verts d'une grande quantité de poils. Le 
tempérament lymphatique dispose aussi 
beaucoup les chevaux à contracter celte dé- 
goûtante maladie. Ses causes les plus fré- 
quentes sont: les excès de travail, l'humidité 
et la malpropreté des écuries, le contact sur 
les pieds du cheval, des boues Acres des villes. 
On dit aussi que l'habitude de faire passer 
dans Peau les animaux qui viennent du tra- 
vail peut déterminer cette affection. Enfin, 
suivant quelques auteurs, la contagion serait 
aussi au nombre des causes qui la produi- 
sent. Elle se manifeste à tous les âges de 
l'animal, mais surtout à l'âge adulte: elle 
commence presque toujours par un pied de 
derrière, puis elle gagne plus tard les autres. 
Cette maladie attaque d'abord les paturons, 
monte peu à peu jusqu'aux boulets et gagné 
enfin les canons. Le premier indice qui an- 
nonce sa présence est le hérissement des poils; 
le membre attaqué est le siège d'un engorge- 
ment rougeâtre de la peau e» du tissu sous- 
68 
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cutané; il survient ensuite un suintement dont 
nous avons déjà parlé, d'une humeur d'abord 
limpide et séreuse . puis peu après acre , fé- 
tide, grisâtre ou verdàtrc ; la douleur devient 
alors assez forte pour que le contact même 
d'un brin de paille suffise pour faire lever le 
pied à l animal malade; les poils tombent, la 
peau nue est irritée par l'écoulement, et la 
maladie passe à l'état chronique; c'est alors 
que l'engorgement devient énorme et que 
la partie malade se couvre de fies ou de 
poireaux, excroissances charnues, molles, 
rouges, auxquelles on a donné les noms de 
grappes et de verrues; ranimai malade mai- 
gril et dépérit , et le pied finit par se désor- 
ganiser complètement. Quand la maladie est 
nouvelle, elle cède à l'emploi des émollienls 
et aux Iolions faites avec le vin chaud ; plus 
lard, on a recours aux applications toniques 
et astringentes. Quand la maladie dure de- 
puis très-longtemps, elle devient incurable, 
et Ton peut craindre, en la faisant guérir trop 
promptement, de déterminer des alfections 
intérieures d une grande gravité. Voici, du 
reste , le traitement recommandé dans les 
eaux aux jambes, par M. Barthélémy aîné, 
ancien professeur à l'école d'Alfort. Aliments 
sains, ration ordinaire, travail fatigant tous 
les jours, ne pouvant être remplacé que par 
un exercice actif d'au moins cinq ou six 
heures ; après le travail on lave la partie ma- 
lade avec l'eau tiède ; on l'essuie de manière à 
ahsterger l'eau dont elle est humectée, puis on 
lotionne légèrement toute la surface avec une 
dissolution de 64 grammes de vert-dc-gris, 
dans un litre d'eau de rivière. On répète cette 
opération tous les jours jusqu'à ce qu'il n'y 
ait plus d'écoulement et que la partie malade 
soit parfaitement sèche; il est prudent, pour 
prévenir toute récidive, de continuer les lo- 
tions plusieurs jours après que la dessiccation 
paraît complète, ce qui a souvent lieu lors- 
que l'on n"a fait encore que trois ou quatre 
applications; car, dès la première, l'écoule- 
ment diminue d une manière sensible. Le 
travail est un auxiliaire indispensable : il aide 
puissamment à déterminer le dégorgement 
des jambes. Lorsqu'il existe des grappes, on 
les coupe et on cautérise pour arrêter l'écou- 
lement du sang, puis on fait les lotions comme 
s'il n'y avait pas de complication. L'applica- 
tion du feu sur les membres malades est, de 
l'aveu de la plus grande partie des auteurs, le 
meilleur moyen de prévenir le retour du mal ; 
cependant, comme cette opération a l'incon- 
vénient de rendre les chevaux ainsi tarés d'un 
prix beaucoup moindre, il est bon de s'en 
abstenir le plus possible, surtout lorsque les 
animaux sont jeunes, et que leur tempéra- 
ment n'est pas lymphatique. 

Eaux minérales ou médici- 



nales. — On donne ce nom à des sources 
qui, soit par leur température, soit par cer- 
tains principes qu'elles tiennent en dissolu- 
tion. soit enfin en vertu de propriétés secrètes 
et encore mal connues, jouissent de facultés 
spéciales pour la guérison de certaines ma- 
ladies. L'expérience a fait reconnaître que 
toutes les eaux naturelles qui contiennent des 
matières étrangèresen proportionssufïîsantes. 
administrées avec les précautions convena- 
bles, soit à l'extérieur, soit à l'intérieur, pro- 
duisent sur l'économie animale une excita- 
tion eflicace pour combattre la plupart des 
maladies chroniques. Les sources d'eaux mi- 
nérales peuvent être considérées comme des 
dispensaires établis par la libéralité de la 
nature. Elles sont pour les pays où elles se 
trouvent une des richesses les plus précieuses 
et les plus inappréciables. Malheureusement, 
presque toujours placées loin des villes.il 
faut, pour que les malades puissent en profi- 
ter, faire des voyages dispendieux, en sorte 
que la classe riche seule peut user de ces mé- 
dicaments, dont la nature cependant avait 
fait un bien qui devait être commun à tous, 
en le rendant inépuisable. 

Les eaux minérales naturelles se divisent 
en six classes, sous le rapport de leurs prin- 
cipes élémentaires ; nous dirons quelques 
mots de chacune de ces classes, en indiquant 
les maladies dans lesquelles elles, peuvent 
convenir. Sous le rapport de leur tempéra- 
ture, chaque classe peut, en outre, contenir 
des eaux froides ou tempérées, des eaux 
chaudes ou thermales. 

1° Les eaux minérales acidulés gazeuses 
sont tempérantes, légèrement excitantes et 
diurétiques. A petites doses elles conviennent 
dans les inflammations légères de l'estomac 
et des intestins. A doses plus élevées, on les 
emploie avec succès dans un grand nombre 
de maladies chroniques , surtout celles qui 
dépendent d'une faiblesse des organes diges- 
tifs, dans la chlorose, l'hypocondrie, les ca- 
tarrhes chroniques, les engorgements du foie. 
Les eaux de Seltz. de Pougues, de Langeac, 
sont comprises dans cette classe; elles sont 
toujours froides. Les eaux thermales de cette 
section sont plus excitantes et s'adminis- 
trent en bains dans les maladies de la peau, 
la goutte, les rhumatismes, les tumeurs bian 
ches des articulations. Les principales son 
celles du Mont-Dor, de Vichy, de Bouroou 
l'Archambault. . M 

2° Les eaux minérales ferrugineux- 
froides ou chaudes, conviennent dans to 
les maladies auxquelles le fer convient , 
sont toniques et on les ordonne dans M* 
rose . les affections chroniques de la >e 
les diarrhées anciennes , les maladies 
fuleuses , les flueurs blanches; *• ■ 
favorables aux personnes épuisées P ai 
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hémorrhagies; elles facililcnt la digestion et 
dunnent du ton à l'estomac. Les principales 
eaux ferrugineuses sont celles de Spa, de 
p as sy . de Contrexeville , de Bussang , de 
Bath. de Tœplitz, de Carlsbad. 

5° Les eaux minérales sulfureuses don- 
nent lieu à des sueurs abondantes et à une 
sécrétion considérable d'urine; elles agissent 
surtout à la manière du sulfure de potasse; 
elles sont stimulantes et on les administre 
surtout dans les maladies dartreuses, les 
catarrhes chroniques , les scrofules , les en- 
gorgements des glandes et des vaisseaux lym- 
phatiques, la goutte , les rhumatismes chro- 
niques, les ankyloses, les blessures, etc. Les 
principales d'entre elles sont : celles d'En- 
nhien-les-Bains , de Baréges , de Cauterels. 
de ttagnères-de-Luchon, de Bonnes, de Bade 
dans la Souabe. d'Aix en Savoie. 

4° Les eaux minérales salines conviennent 
aux individus dont le tempérament est lym- 
phatique; elles remédient à plusieurs vices 
delà digestion déterminés par la faiblesse 
de l'estomac et des intestins; toutes les sé- 
crétions se font avec plus d'activité sous leur 
influence ; celle des reins surtout est souvent 
activée d'une manière remarquable, car ia 
quantité des urines est toujours augmentée ; 
elles conviennent dans la jaunisse, les calculs 
biliaires, les lièvres quartes opiniâtres, les 
coliques néphrétiques, etc. En bains ou en 
douches elles produisent de très-bons etTcls 
dans les paralysies , dans diverses éruptions 
sèches qui se font sur la peau et qui sont 
accompagnées de démangeaisons. Elles sont 
aussi très-utiles dans le rhumatisme chroni- 
que. Leur action varie du reste un peu sui- 
vant les sels qui entrent dans leur composi- 
tion. Parmi ces eaux, nous citerons seulement 
ici celles de Sedlitz, d'Mpsom. l'eau de mer, 
celles de Plombières, de Bourbunne-les-Bains. 
de Balarue, de Chaudcsaigues, etc. Toutes ces 
eaux sont plus ou moins purgatives. 

o° Les eaux acides ne sont pas employées 
en médecine ; on les trouve dans le voisinage 
des volcans, et les acides sulfurique. sulfu- 
reux et chlorhydrique sont ceux que Ton y 
rencontre le plus fréquemment. Nous nom- 
merons ici seulement les eaux de Uio-Vinai- 
gre. et celles d'Albano près de Padoue. 

<i° Les eaux iodurées conviennent dans le 
traitement du goitre et des scrofules, dans 
certains engorgements squirrheux et cancé- 
reux qu'elles modifient d'une manière avan- 
tageuse, dans les maladies des glandes et des 
Aisseaux lymphatiques. Les principales sont 
celles d'Aix en Savoie, de Castel-Novo, d'Asti 
^Piémont, d'Heilbrunn en Bavière, etc. 

Les précautions que doit prendre le buveur 
1 eau minérale sont les suivantes : commen- 
er par en boire une petite quantité dont on 
émeute la dose petit à petit, suivant la 



tolérance de l'estomac; avaler le verre tout 
d'un trait sans donner à l'eau le temps de 
perdre son gaz ni sa chaleur ; on peut pren- 
dre les eaux dans son lit. mais il est préfé- 
rable de se livrer à un exercice modéré et do 
mettre un intervalle d'un quart d'heure à 
une demi-heure entre chaque verre. Il ne 
faut déjeuner qu'une heure ou deux après 
avoir cessé de boire, lorsque l'on sent l'es- 
tomac libre et le besoin de prendre quelques 
aliments. Enfin on ne doit pas cesser tout à 
coup l'usage des eaux, mais en diminuer pro- 
gressivement la dose et revenir à celle par 
laquelle on a commencé. En général, les 
femmes doivent suspendre le traitement peu 
dant le temps de leurs règles. 

Les personnesqui prennent desbainsd'eaux 
minérales doivent s'en abstenir lorsqu'elles 
sont en sueur ou très-fatiguées, et ne jamais 
y entrer que quatre ou cinq heures après 
avoir mangé et lorsque l'estomac est com- 
plètement libre; ordinairement un seul bain 
par jour suffit, et il est préférable de le pren- 
dre le matin à jeun. Au moment des règles, 
les femmes doivent en suspendre l'usage. On 
doit, au sortir de l'eau, s'essuyer prompt ement 
et prendre un exercice modéré; enfin les bai- 
gneurs doivent être chaudement vêtus et met- 
tre de coté les habits d'été pendant tout le 
temps du traitement. On doit aussi continuel- 
le régime que l'on suivait au moins un mois 
après avoir cessé l'usage des eaux, car l'expé- 
rience a prouvé que leur action se continuait 
même après qu'on a interrompu leur emploi-, 
et lorsqu'on a éprouvé un soulagement mar- 
qué, il est bon de retourner les prendre de 
nouveau l'année suivante. 

L'inconvénient des voyages, les frais qu'ils 
occasionnent, la rapidité avec laquelle cer- 
taines eaux minérales perdent leurs proprié- 
tés par le transport, ont déterminé la fabri- 
cation des eaux minérales artificielles qui 
rendent aujourd'hui de grands services et 
dont on ne saurait contester l'utilité; elles 
ne valent cependant pas les naturelles dans 
un grand nombre de cas, parce qu'il est dif- 
ficile en les fabriquant d'arriver aux mêmes 
résultats que la nature, parce que la distrac- 
tion causée par le voyage, l'exercice, le chan- 
gement d'air et de température sont des 
moyens qui concourent très-puissamment à 
la guérison et qui ne se rencontrent plus 
lorsque l'on prend les eaux minérales arti- 
ficielles chez soi. Il est donc préférable d'al- 
ler les prendre sur les lieux, lorsque cela est 
possible. La préparation des eaux artificielles 
étant tout à fait du ressort de la pharmacie, 
nous n'en parlerons pas ici en détail. Nous 
nous contenterons de dire quo l'eau de Sellz 
artificielle est devenue une boisson d'agré- 
ment, et que dans les grandes villes surtout 
il s'en fabrique et s'enconsoinme des quantités 
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considérables. On a même inventé des appa- 
reils portatifs qui permettent à tout le monde 
de la préparer. Cette eau, qui est très agréa- 
ble à boire, convient beaucoup dans les cha- 
leurs de l'été ; elle stimule l'estomac, facilite 
la digestion, elle désaltère parfaitement et 
procure une sensation de^ fraîcheur très- 
agréable. Il serait à désirer que sa consom- 
mation pût s'étendre davantage. Son prix de 
revient est assez modique, car on a calculé 
qu'un litre d'eau chargé de deux volumes 
d'acide carbonique, ne revient pas à plus de 
deux centimes; cette quantité de gaz est suf- 
fisante pour donner à l'eau les propriétés 
dont nous avons parlé ci-dessus. 

Eaux et forets. — C'était jadis une 
juridiction qui connaissait de la chasse, de la 
pèche, des bois et des rivières, tant au civil 
qu'au criminel. Aujourd'hui, c'est tout sim- 
plement une administration qui a pour objet 
la conservation des forêts. 

Ebcilici* (faux). — Voy. cytisk dks 

ALPES. 

Ebotci*. — Enlever les gourmands d'un 
arbre qui languit et raccourcir les grosses 
branches, voilà ce que certaines jardiniers 
appellent éboler. 

Ef>oiu»«eoiiiieiiieiit.— C'est la sup- 
pression des bourgeons inutiles ou nuisibles 
aux arbres fruitiers. Cette opération se pra- 
tique principalement sur les arbres en espa- 
lier; elle est indispensable au pêcher, à 
l'amandier, à l'abricotier, à la vigne, etc. 

Un trop grand nombre de bourgeons dé- 
vorent trop de séve au préjudice des fruits, 
jettent de la confusion dans les espaliers et 
nuisent au palissage. Lorsque vous avez deux 
ou trois bourgeons réunis au même point et 
dans la partie supérieure des branches de 
charpente , ne conservez que le plus faible 
et supprimez les autres avec la serpette. Si au 
lieu d'être en dessus, ils sont en dessous des 
branches, conservez le plus fort et supprimez 
les plus faibles. En voici la raison : la séve 
tend toujours à courir de bas en haut et dé- 
veloppe d'ordinaire outre mesure les bour- 
geons qui poussent en dessus des branches de 
charpente. Il lui en coûte au contraire de 
descendre de haut en bas, de façon qu'elle 
nourrit mal les bourgeons qui poussent en 
dessous des branches et ne leur donne jamais 
trop de développement. Il suit de là que les 
bourgeons faibles, réservés en dessus des 
branches mères, grossiront toujours assez, 
tandis que les bourgeons forts réservés en 
dessous ne grossiront pas outre mesure. 

Quand plusieurs bourgeons poussent à l'ex- 
trémité d'une branche de prolongement, on a 



soin de conserver le plus vigoureux et d uler 
les autres. 

Dans les espaliers bien conduits, il ne doit 
y avoir de bourgeons ni en avant, ni en ar- 
rière des branches de charpente; leur véri- 
table place est en dessus, en dessous ou de 
côté, mais jamais ailleurs. Cette règle posée 
il est évident que vous devez supprimer tous 
les bourgeons qui ne s'y conformeront pas. 

D'aucunes fois , même sur les espaliers 
l'ébourgeonnemcnt serait une imprudence! 
Ainsi, par exemple, lorsque vous avez une 
branche de charpente trop faible et que vous 
tenez à lui donner du corps, laissez tous les 
bourgeons de cette branche se développer en 
liberté. Ce sont autant de pompes qui aspi- 
rent la séve, et la mère-branche en proGtc. 

L'ébourgconnement doit avoir lieu lorsque 
les bourgeons à supprimer ont de 4 à centi- 
mètres au plus de longueur. Plus tôt. la circu- 
lation de la séve étant encore très-fougueuse, 
de faux bourgeons pourraient naître au point 
d'amputation; plus tard, les plaies devien- 
draient plus douloureuses, plus lentes à se 
cicatriser, et la végétation serait peut-être 
trop gravement troublée. 

Nous avons, dans tous les pays, des écor- 
cheurs d'arbres qui se disent jardiniers, et 
pratiquent l'ébourgeonnemcnt en arrachant, 
en déchirant les bourgeons avec la main. Gar- 
dez-vous bien de suivre cette pratique de 
l'ignorance; ne procédez qu'avec la serpette 
ou le sécateur. 

L'utilité de l'ébourgconnement pour les 
treilles n'est pas contestée; mais il n'en est 
pas de même quant aux vignes cultivées en 
plein champ. Il résulte du débat qui eut lieu 
à Dijon, en 1845, entre les principaux vigne- 
rons de France, que rébourgeonnement est 
utile dans les vignobles où une trop grande 
quantité de feuilles entretiendrait autour du 
raisin un excès d'humidité qui retarderait 
la maturité et pousserait à la pourriture. 
Dans le Midi, au contraire, on s'exposerait à 
gâter la récolte, si l'on ébourgeonnait rigou- 
reusement, surtout dans les années de séche- 
resse. M. le comte Odart croit cette opération 
très-utile sur les vignes de trois à quatre 
ans que l'on veut marcotter ou proyigner 
l'hiver suivant, parce que les sarments réser- 
vés se développent mieux . et que le bois, 
mieux exposé au soleil et à l'air, s'aoûte par- 
faitement. 

En France, l'ébourgeonnement de la vigne 
est pratiqué avec rigueur dans trente-deux 
départements . et avec un soin tout particu- 
lier dans ceux de la Marne, de l'Yonne et ue 
la Moselle. 

Cette opération a lieu ordinairement dans 
le courant de mai et quelquefois au mois uc 
juin. La première époque vaut.mieux que M 
seconde. 
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\ Thommery, les cultivateurs de treilles 
pratiquent le premier ébourgeonnement en 
niai et continuent jusqu'en août rébourgeon- 
nement des faux bourgeons. (Voy. taille.) 

Eforanclieiiient. — (Voy. élagagb.) 

EI>nllitioil. — On dit qu'un liquide 
bout ou est en ébullition, l'eau, par exemple, 
lorsqu'il se fait un déplacement continuel de 
petites bulles de gaz ou de vapeurs formées 
aux dépens d'une portion de ce liquide. Ainsi, 
lorsque vous avez une chaudière d'eau sur le 
feu. la partie liquide qui repose sur le fond de 
cette chaudière, s'échauffe, se dilate, devient 
plus légère, monte à la surface et disparaît en 
parlie sous forme de vapeurs. L'eau froide 
ou moins chaude reprend sa place, s'échauffe 
et monte à son tour, et ainsi de suite. 

L'ébullition se fait d'autant plus vite que 
la masse du liquide est moins épaisse et que 
l'atmosphère est moins lourde. Elle a lieu 
un peu plus tôt en temps de pluie qu'en temps 
de sécheresse, plus tôt dans des vases de fonte, 
de fer, de cuivre que dans des vases de verre 
ou de terre vernissée; plus tôt dans des vases 
grossiers, raboteux que dans des vases bien 
polis. Souvent, lorsque l'ébullition de l eau 
se fait attendre longtemps et provoque des 
mouvements d'impatience , on jette dedans 
une poignée de limaille de fer ou de petits 
clous, et elle bout plus vite. 

Ecailles. — {Voy. coque et coquille.) 

Ecailles. — Le mot écailles a trois 
acceptions différentes; en histoire naturelle, 
on 'l'emploie : 1° Pour désigner les plaques 
osseuses dont est recouverte la peau de la 
plupart des poissons, ainsi que celles qui 
■ ecouvrent la carapace d'un grand nombre 
Je tortues. Ce sont encore des écailles . que 
fou Irouve sur les pattes de certains oiseaux, 
sur la queue des castors, sur certains ser- 
pents, etc. La matière qui forme les écailles 
est dure et cornée, quoique flexible, et elle 
parait d'une nature analogue à celle des poils. 
l 'écaille des tortues est la seule dont on tire 
ur < grand parti dans les arts. 

2° On appelle aussi écailles la poussière 
plus ou moins brillante qui orne les ailes des 
papillons et qui s'en détache au moindre 
frottement. Elles sont disposées sur les ailes 
J e la même manière que le sont les ardoises 
() u les tuiles sur les toits ; dans l'ordre des 
Coléoptères, quelques insectes sont aussi ré- 
ouverts d'écaillés. 

S" En botanique, on nomme écailles , de 
petites lames foliacées qui ont, par leur dis- 
position , une certaine ressemblance avec les 
'cailles des poissons, et qu'on rencontre sur 
«©rentes parties des végétaux; le plus sou- 



vent ce sont des feuilles avortées. Ainsi, dans 
le bourgeon des arbres, les écailles qui enve- 
loppent la jeune pousse sont des feuilles qui 
ne se sont pas développées par défaut de 
nourriture. Certaines plantes portent, au 
lieu de feuilles, des écailles, comme on le 
voit dans les orobanches; mais ces dernières 
sont pour ainsi dire les rudiments des feuilles. 
On a aussi donné le nom d'écaillés florales h 
la glume des graminées, et certaines fougères 
sont couvertes d'écaillés particulières, qu'on 
Yoit très distinctement dans la fougère mâle, 
par exemple, où elles sont de couleur rous- 
sâtre. 

Ecart. — En médecine vétérinaire, on 
appelle écart une distension violente des 
muscles et des ligaments destinés à rappro- 
cher les membres du tronc. Le cheval sur- 
tout est sujet à cet accident, qui n'est que 
l'entorse de l'articulation scapulo-humérale, 
ou récartement de la tète de l'humérus de la 
cavité où elle s'articule, entorse résultant du 
tiraillement du ligament capsulaire et des 
tendons des muscles qui entourent l'articu- 
lation. Ses causes sont les chutes, les faux 
pas, les coups violents sur l'épaule et quel- 
quefois les efforts que fait l'animal en se 
levant. On s'aperçoit que le cheval a fait un 
écart par la douleur qu'il éprouve lorsqu'on 
touche la partie malade, et par le gonflement 
qui survient toujours dans cette maladie. Il 
est nécessaire de laisser dans cette affection 
le cheval au repos, afin de permettre aux 
parties distendues de reprendre leur ressort, 
et lorsqu'on s'aperçoit de suite de l'écart, il 
est utile de conduire sur-le-champ le cheval 
dans l'eau et de l'y laisser plongé jusqu'au- 
dessus de l'épaule pendant un temps assez 
long, mais qui ne doit pas être moindre 
d'une demi- heure à une heure; il faut ensuite 
lui pratiquer une forte saignée et couvrir la 
partie malade de cataplasmes émollients, 
afin d'empécher autant que possible l'inflam- 
mation, et pour remédier à la douleur et à 
la tension qui ne tardent pas à se manifester. 
Lorsque la maladie commence à diminuer et 
que l'on voit la résolution se faire, il faut 
l'aider en appliquant sur l'articulation des 
cataplasmes astringents faits avec la terre 
glaise, la suie de cheminée et une solu- 
tion de sulfate de fer, et en lavant la 
partie malade avec de l'eau de Goulard. 
Lorsque, malgré tous les moyens employés, 
l'engorgement fait des progrès, on a recours 
à des applications d'onguent basilicon; on 
peut même, dans ce cas, faire un sélon à l'ani- 
mal, ou lui mettre le feu. Mais comme les 
écarts mal traités guérissent difficilement, 
nous engagerons nos lecteurs à consulter 
dans ces cas un vétérinaire instruit; car on 
aurait plus de chances de guérisou en aban- 
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donnant l'animal malade dans un pâturage 
jusqu'à ce que la nature le guérisse, si la 
chose est possible, que de le confier à un 
charlatan ignorant #ui fera de belles pro- 
messes, et qui au fond finira par estropier 
votre* cheval. 

Ecchymose. — On nomme ainsi des 
taches livides, noirâtres ou jaunâtres, pro- 
duites par l'cxtravasation du sang dans le 
tissu cellulaire sous-cutané, ou dans celui 
d'autres organes. Les coups, les chutes, l'ac- 
tion d'un lien trop serré sur la peau, enfin, 
certaines maladies en sont les causes les 
plus fréquentes; la rupture entière ou par- 
tielle des muscles produit aussi des ecchy- 
moses ; l'infiltration du sang et son extrava- 
sation sont par conséquent les caractères 
essentiels de celte maladie, quelle qu'en soit 
la cause. Le traitement que cette affection 
exige dépend des causes qui l'ont produite; 
lorsqu'elle provient de chutes ou de coups, 
elle réclame les mêmes soins que les contu- 
sions ou les plaies. Si elle est occasionnée 
par le scorbut, le typhus, la peste, elle n'est 
alors qu'un symptôme de ces maladies et 
elle se guérit avec elles, lorsqu'elles ont une 
terminaison heureuse. 

Eclialas. — On nomme échalas et 
paisseaux dans certaines localités, les tu- 
teurs que l'on emploie dans un grand nom- 
bre de vignobles pour soutenir les sarments 
de la vigne. Ces tuteurs ne sont pas toujours 
indispensables, attendu que, dans plusieurs 
contrées, les vignerons soutiennent leurs 
vignes en liant ensemble par leur sommet 
les rameaux de deux ou trois ceps. La hau- 
teur ordinairedes échalas varie entre î mètre 
40 et 1 mètre 70 centimètres; leur diamètre 
à la base est de 2 ou 5 centimètres, plutôt 
moins que plus. L'Alsace fait exception; ils 
ont jusqu'à 5 mètres de haut. Selon les lo- 
calités et la valeur des bois, on emploie, pour 
faire des échalas, le cœur de chêne, le châ- 
taignier , le sureau , l'acacia (c'est-à-dire le 
robinier faux acacia), le genévrier, le ceri- 
sier, le prunier sauvage, le troëne, l'érable, 
l'alizier, le saule, le peuplier, l'aubépine, le 
charme, etc. Les échalas de châtaignier, 
de sureau, d'acacia et de genévrier peuvent 
durer une trentaine d'années et passent avec 
raison pour les meilleurs de tous; viennent 
ensuite ceux de chêne, puis ceux de meri- 
sier, de prunier sauvage, de troëne. qui du- 
rent de 6 à 8 ans; puis ceux d'érable et 
d'alizier, qui durent de 5 à 6 ans. Quant aux 
autres, on en fait peu de cas ; on ne s'en sert 
qu'à défaut de bois de qualité supérieure. 

Dans les petits vignobles de la Campine 
(Belgique), on se sert pour échalas de jeunes 
plants d'arbres résineux, de jeunes pins 



principalement, qui, une fois plantés au pied 
des ceps, y restent à demeure comme en 
Alsace. Ces échalas ont l'inconvénient d'être 
en général trop gros et de jeter trop d'ombre 
par conséquent, sur des plantations qui ont 
d'autant plus besoin de soleil qu'elles occu- 
pent un pays rapproché du Nord. Ils ont en 
outre, l'inconvénient de gêner les labours 
au pied des ceps. Il vaut mieux, selon nous, 
déchalasser en automne et échalasscr tous 
les ans au printemps. 

Une remarque singulière a été faite par 
un vigneron de la Côte-d'Or, c'est que les 
raisins des ceps attachés à de petits échalas 
ne mûrissaient pas aussi bien que ceux des 
ceps fixés à des échalas de grosseur ordinaire. 
Ce résultat ne viendrait-il pas de ce que les 
sarments accolés à de faibles tuteurs sont 
plus sujets à être tourmentés par le vent que 
les autres? 

Depuis longtemps, on a proposé de substi- 
tuer aux échalas, qui nécessitent des dépen- 
ses considérables, l'emploi de fils de fer, 
fixés de loin en loin à des pieux ou à des 
pierres. En 1823, un Italien nommé P. Raid, 
de Uusto-Garolfo, dans le Milanais, publia 
une brochure à ce sujet. Elle avait pour litre: 
Nouvelle Méthode économique de soutenir 
la vigne, el avantages qui en dérivent. Une 
médaille d'argent fut décernée à l'auteur par 
l'institut de Milan. En 1825, M. Clerc, de 
Châtillon-sur-Seine (Côte-d'Or), publia un 
Manuel du vigneron, dans lequel une plan- 
che et un chapitre spécial sont consacrés à 
démontrer les avantages des fils de fer sur 
les échalas. Une médaille et un exemplaire 
ûuThéâlre d'agriculture d'Olivier de Serres, 
furent décernés à l'auteur, par la Société 
centrale d'agriculture de Paris, en 1829. 
Deux années plus tard, un agronome toscan, 
M. Maluolli, remplaçait dans sa propriété 
les échalas par les fils de fer. En 1838, 
M. de Maehéco publia, dans un journal d'agri- 
culture français, une Notice sur un nouveau 
mode d'échalassement expérimenté par lui 
dans son domaine d'Alleret (Haute-Loire). U 
consistait à remplacer les échalas ordinaire* 
par un fil de fer goudronné supporté par 
des piquets de 1 mètre 50 centimètres, char- 
bonnes ou enduits de goudron à la pafM 
qui doit entrer en terre, et espacés de 5 mè- 
tres 50 centimètres à 4 mètres, ne mettant 
plus à chaque cep qu un faible cchahis 
d'une minime valeur. Enfin, est arrivé en 
queue de tous ces découvreurs du système 
au fil de fer. M. André Michaux, qui, en sa 
qualité de membre de la Société centrale 
d'agriculture de France et d'ami de M. P°'' 
teau. a pu faire plus de bruit que ses prédé- 
cesseurs. Il a employé le fil de fer dans ses 
vignes de Yauréal, près de Ponloise; il en a 
vanté les avantages tant et tant, qu'il a ,IIH 
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par faire admettre comme sienne la décou- 
verte de Raid, qui avait pour le moins déjà 
de 15 à 18 ans de date. La seule modification 
apportée par M. Michaux consiste à rendre 
les (ils de fer mobiles et à permettre de les 
enlever 'chaque année après vendange. C'est 
là un accessoire de bien minime importance 
et qui donne plus de peine que de profit. 
Mieux vaut, au dire des vignerons les plus 
expérimentés, se servir des (ils de fer fixes 
que des fils mobiles. La brochure, publiée il 
y a quelques années par M. André Michaux, 
a pour titre : Plus d' échalas. — Nouvelle 
manière de soutenir les vignes des vignobles 
au moyen des lignes de fer houles. 

Le système des lils de fer présente des 
avantages, assure-t-on, et parait devoir 
s'étendre particulièrement dans la Moselle. 
On s'accorde à reconnaître qu'il est moins 
coûteux que l'échalassernent par les moyens 
ordinaires et qu'il hâte la maturité des rai- 
sins. 

Les échalas ordinaires et les fils de fer ne 
sont pas les seuls moyens connus de soutenir 
les sarments de la vigne. On pratique éga- 
lement, et surtout dans le Médoc et dans 
l'Yonne, une sorte de palissage qui exige 
que les rangées de ceps soient en ligne droite. 
C'est un excellent système pour faciliter la 
circulation de l'air et de la lumière, et aussi 
pour tenir les grappes de raisin rapprochées 
du sol. On se délivre ainsi de ces forêts 
d'échalas qui jettent trop d'ombre sur les 
reps, et l'on accélère la maturation du raisin. 
Uien de plus aisé que cette opération. Vous 
avez une ligue droite de ceps; sur cette ligne, 
entre les ceps, vous piquez de petits échalas 
de 70 à 80 centimètres de hauteur et les éloi- 
gnez l'un de l'autre de 1 mètrcoO centimètres 
environ. Puis, avec de l'osier, vous liez des 
perchettes en travers de ces échalas et sur 
deux rangs, le premier rang à 15 ou 20 cen- 
timètres du sol, le second rangà 1 5 ou 20 cen- 
timètres au-dessus du premier. Vous couchez 
vos sarments chargés de raisins sur ces per- 
chettes et vous dispensez, comme en Belgique, 
de faire des traînards. 

Echalassemeilt. — Opération qui 
consiste à garnir une vigne de ses tuteurs ou 
échalas. Elle se fait aussitôt après la taille et 
'e premier labour du printemps. 

Echaliei*. — C'est le nom que l'on 
donne aux haies dans certaines localités, ou 
hjen à ces rangées d'épines sèches que l'on 
P'anle autour des cultures pour interdire le 
passage aux hommes et aux bètes. 

Echalote. — C'est le nom d'une espèce 
J« genre ail, fréquemment employée dans 
l0 ? cuisines pour l'assaisonnement des mets. 



En France et en Belgique, on cultive deux 
variétés d'échalote. L'une est originaire du 
Nord de l'Europe, fleurit de bonne heure et 
donne des graines fertiles; l'autre nous vient 
de la Palestine, fleurit tard et donne très- 
rarement des graines propres à reproduire la 
plante. Au reste, le plus ordinairement, on se 
sert des caïeux de l'échalote et non de ses 
graines pour la multiplier; les plus minces 
et les plus allongés parmi ces caïeux sont les 
meilleurs plants; ils produisent plus que 
ceux qui sont courts et arrondis. 

Dans le midi de la France, on plante les 
échalotes au mois de février; sous le climat 
de Paris et sous celui de la Belgique, on 
attend le mois d'avril. 

La veille ou le jour de la plantation, le 
cultivateur fera bien de déchirer en partie, 
tout au moins, l'enveloppe sèche qui recouvre 
les plants, afin de rendre plus facile la pousse 
du germe. 

Il devra choisir ensuite une terre fumée 
depuis plusieurs mois avec de l'engrais bien 
pourri et des cendres, une terre très-meuble, 
sableuse, sèche, exposée au midi, et y placer 
ses caïeux à 10 ou 12 centimètres de distance 
en tous sens, le moins profondément, pos- 
sible, de manière que l'extrémité des plants 
ne soit pas recouverte. Les échalotes redoutent 
l'humidité, la fraîcheur même, et pourriraient 
en partie si on les enterrait complètement. 

Au moment de la pousse, alors que les 
racines se développent en touffes vigoureuses, 
les échalotes se soulèvent et sortent quel- 
quefois de terre complètement. Il faut avoir 
soin de les repousser une à une avec la main. 

Deux ou trois binages sont nécessaires aux 
échalotes. On aura la précaution seulement 
de ne pas recouvrir les bulbes avec la terre 
remuée, car toutes les fois que les têtes se 
trouvent enterrées, il peut arriver qu'elles 
s'échaulient et pourrissent, en môme temps 
que les feuilles se fanent et jaunissent. Donc, 
toute tête d'échalote devra être tenue décou- 
verte et dégagée sur les côtés. 

On récolte ordinairement les échalotes au 
mois d'août, ou, pour dire mieux, lorsque 
leurs feuilles se sont desséchées naturelle- 
ment. On les laisse sur la terre pendant deux 
ou trois jours, à l'exposition du soleil, puis 
on les rentre dans un lieu sec pour les y con- 
server. L'humidité tiède des caves ne leur 
convient pas ; leur véritable place pendant 
l'hiver est au grenier. 

Echanges. — Nous avons toujours 
reconnu et reconnaissons mieux que jamais 
les avantages du morcellement des propriétés. 
Nous ne voulons pas pour cela nier ses incon- 
vénients. Nous savons en quoi ils consistent, 
mais nous savons aussi qu'il suflira tôt ou 
tard d'un peu d'intelligence et de sens corn- 
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mon pour les faire disparaître. Supposez que 
les agriculteurs fassent côrame les industriels, 
qu'ils combinent leurs efforts et leurs res- 
sources, au lieu d'exploiter isolément, et 
vous verrez que le morcellement réunira vite 
aux avantages qui lui sont propres, les 
avantages inhérents à la grande propriété. 
Entre autres inconvénients du morcellement, 
nous avons les subdivisions en parcelles. Il 
est rare, très-rare qu'un cultivateur ait ses 
propriétés tout d'un tenant et toutes à proxi- 
mité de sa maison d'exploitation. Il n'a le 
plus souvent que des parcelles d'un hectare, 
d'un demi-hectare et moins, éparpillées à 
droite ou à gauche, et quelquefois enclavées, 
empri.>onnécs au milieu des parcelles des 
voisins et n'aboutissant pas même à un 
chemin de desserte. Il en résulte des perles 
de temps continuelles, des ennuis de toutes 
sortes. Qu'est-ce que le travail d'une charrue 
qui est obligée de déferrer à chaque instant 
et de se promener, en quête de parcelles, sur 
tous les points d'un territoire? Que voulez- 
vous que fasse un cultivateur qui ne peut ni 
labourer, ni ensemencer, ni récolter sans 
fouler les champs de ses voisins? 

Il serait donc fort utile de faire disparaître 
ces subdivisions et leurs inconvénients. Or, 
il est facile d'y arriver au moyen des échanges 
entre cultivateurs; malheureusement, dans 
nos campagnes, on ne se sépare pas volon- 
tiers du champ que l'on a cultivé de ses pro- 
pres mains; on y est fortement attaché, on 
lui suppose une valeur exagérée ; et puis les 
échanges sont soumis à des droits assez 
lourds. Développez l'instruction et amenez le 
raisonnement d'une part; modifiez la loi ou 
supprimez-la d'autre part en ce qui louche 
les droits, et les échanges auront lieu. Et 
comment cela ne serait il pas dans l'avenir, 
puisque dans le présent môme, au milieu de 
nos préjugés, de notre ignorance, c'esl-à dire 
des conditions les plus défavorables, des 
échanges ont été effectués volontairement, 
librement, dans plusieurs communes de 
France, et entre autres dans le département 
delà Côlc-d'Or, aux environs de Genlis. 

Echartoot. — (Voy. hache.) 

Ecliarcloiliier. — Les chardons ne 
sont pas seulement nuisibles dans les champs 
ensemencés, parce qu'ils rendent la récolle 
pénible, ils le sont surtoul parce qu'ils affa- 
ment les bonnes plantes. C'est pour cela qu'il 
est nécessaire d'échardonner , au commence- 
ment de juin , dans les blés , les orges, les 
avoines, les pois et les vesces. Ce sont habi- 
tuellement les femmes et les enfants qui se 
chargent de cette besogne. Ils se servent 
pour cela, ou de longs couteaux à lame fixe, 
qui coupe la racine du chardon entre deux 



terres, ou d'un échardonnoir qui se compose 
d'un manche de bois, long del mètre 35 cen- 
timètres environ, et au bout duquel est fixée 
une lame de fer bien coupante et large d'en- 
viron 2 centimètres au moins; ou bien, enfin, 
d'un autre échardonnoir qui porte le nom de 
menotte. Imaginez de longues tenailles en 
bois avec des dents pour saisir la plante et 
vous aurez une idée exacte de la menolte. 
Dans les terres compactes . cet instrument 
rompt la plante, mais dans les terres légères, 
il emporte jusqu'à la racine. 

Les chardons arrachés sont placés par pe- 
tits tas dans les rigoles des billons , ou ail- 
leurs , lorsque les emblaves ne sont point 
billonnées; puis on les emporte, liés dans 
des tabliers de grosse toile, et on les fait 
cuire pour la nourriture des cochons. 

Echardonnoir. — (Voy. écbab- 

DONNER.) 

Echassiers.— Cuvier a appelé échas- 
siers le cinquième ordre de sa méthode. Ces 
oiseaux ont les jambes longues, dégarnies de 
plumes jusqu'au-dessusdu genou, ce qui leur 
permet d'entrer dans l'eau, à une certaine 
profondeur, et de marcher à gué dans les ma- 
rais et les petits ruisseaux. Tous les éclias- 
siers n'ont pas les jambes très-longues, mais 
tous ils les ont dépourvues de plumes; excepté 
les bécasses. On trouve dans cet ordre des 
oiseaux dont le bec affecte des formes bi- 
zarres ; les uns l'ont en forme de cuiller ren- 
versée , ce sont les ombrettes et les becs ou- 
verts ; chez d'autres il est toul à fait semblable 
à une spatule , et les oiseaux qui en sont 
pourvus sont de là appelles eux-mêmes spa- 
tules, enfin celui des flamants a une forme si 
singulière qu'il est impossible de le décrire. 
Presque tous les échassiers courent avec vi- 
tesse ; ils ne perchent pas ou perchent très- 
rarernent ; ils volent avec rapidité en étendant 
leurs pattes en arrière. Souvent ceux qui ont 
de très-longues jambes, se tiennent sur une 
seule pal te, tandis que-l'aulre est repliée a 
angle droit. La chair de certaines espèces est 
très-recherchée ; il nous suffira de citer à cet 
égard les bécasses, les outardes, les cheva- 
liers, les râles, les vanneaux, les pluviers, etc. 
Le plumage de tous les oiseaux de cet ordre 
est peu brillant, et aucun d'entre eux n'a une 
voix agréable ; ils font entendre seulement 
des cris aigus et bruyants, des sifflements ; 
les cigognes môme n'ont pas d'autre voix 
qu'un claquement de bec ennuyeux et mono- 
tone. La plupart des échassiers sont des oi- 
seaux voyageurs qui font deux apparitions 
par an dans nos climats. En dehors de ceux 
que nous avons déjà nommés dans cet article, 
nous citerons les hérons, les grues, les coin- 
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battants , les bécassiers , les barges , les 
aveulies, les ibis, etc., etc. 

Echanlionliirc. — Maladie des bes- 
tiaux dans laquelle tout ou partie de la peau 
s e trouve couverte de petites élevurcs rouges 
«lus ou moins nombreuses et plus ou moins 
saillantes. Ces petits boutons sont toujours 
superficiels; ils surviennent surtout pendant 
les chaleurs de l'été, à la suite de grandes 
fatigues et de grandes sueurs; ils causent en 
général une vive démangeaison. Cette affec- 
tion ne présente rien de sérieux, et il suffit 
dune saignée et même très-souvent de sim- 
ples boissons légèrement excitantes et toni- 
ques pour la faire disparaître. Un breuvage 
composé d'une bouteille de vin et d'un peu 
de noix muscade râpée, administré à chaud, 
réussit aussi très-bien contre les échaubou- 
lures. 

EclinnfPaisoii. — 0,1 désigne ainsi 
vulgairement un état dans lequel la chaleur 
est augmentée, où l'on éprouve des disposi- 
tions à suer, un sentiment d'ardeur avec une 
soif vive. Dans cette affection les urines sont 
rouges, souvent fétides; le malade est constipé 
et a des démangeaisons sur tout le corps, 
quelquefois môme une éruption de petits bou- 
tons rouges; la figure est rouge, le sommeil 
agité; il suffit presque toujours, pour faire dis- 
paraître celte légère indisposition, de prendre 
quelques bains tièdes et quelques verres de 
limonade. Cependant il arrive quelquefois, 
lorsque cet état persisle, qu'on est obligé 
d'avoir recours à une saignée ou à un pur- 
gatif léger, si la constipation est le symptôme 
prédominant; dans tous les cas, cette affec- 
tion ne présente rien de grave. 

Echeilillage. — L'échenillageest une 
opération très-importante qui a pour but de 
détruire les chenilles et de prévenir ou d'ar- 
mer les dommages qu'elles causent aux ar- 
hres fruitiers et aux légumes de nos jardins. 
En parlant des chenilles en général , nous 
ay ons indiqué déjà quelques moyens de des- 
truction ; niais nous insisterons derechef 
J Ur la nécessité de l'échenillage à la main. 
« n jardinier soigneux doit surveiller ses plan- 
tions de choux et tuer tous les papillons 
h| a"cs qu'il y rencontre . papillons qui sont 
connus des entomologistes sous le nom de 
P le rides. Ce sont eux qui déposent sur les 

tuillt> s des choux et par centaines ces tout 
jj^ts œufs jaunes, d'où sortent les chenilles 
JJjj nous font tant de mal. Lorsque ces che- 

M »JI sont écloses, c'est-à-dire, lorsqu'on ne 
| es ! n as donné la peine d'écraser les œufs de 
jf Ion , on se trouvera bien de parcourir 

s P'antalions avec une large corbeille dans 

' rna 'n gauche et un faisceau d'herbes fines 
,)|r '- d'agriculture* 



dans la main droite. En fouettant les feuilles 
des choux et en recevant les chenilles dans la 
corbeille, on en détruit rapidement des mil- 
liers, et. tout compte fait, la peine que l'on 
se donne est largement payée. Certaines che- 
nilles d'un vert clair, et menant une vie soli- 
taire, font, quoiqu'on petitnombre, de grands 
dégâts parmi les choux et sont d'autant plus 
redoutables qu'elles sont moins apparentes, 
et se logent volontiers dans le voisinage du 
cœur de la plante. Comme il est difficile d'al- 
ler les chercher avec la main, on a recours à 
une baguette fendue en deux dans la plus 
grande partie de sa longueur , et dont ou se 
sert comme de pinces. 

Le jardinier doit également veiller à ce que 
les chenilles ne dévorent point les feuilles des 
arbres fruitiers, attendu que ces feuilles sont 
indispensables à la végétation, et qu'un arbre 
dépouillé souffre beaucoup et reste quelque- 
fois plusieurs années de suite sans donner de 
beaux produits. C'est principalement dans 
leurs nids qu'il doit attaquer ces insectes par 
les divers moyens que nous avons indiques à 
l'article ( iirnille. 

Il serait à désirer que la loi du 26 ventôse, 
qui ordonne aux propriétaires , fermiers ou 
locataires d'écheniller leurs arbres, fût rigou- 
reusement exécutée. En se soumettant à la 
loi. chacun agirait dans son propre intérêt; 
malheureusement, les populations ne com- 
prennent pas encore l'importance d'une pa- 
reille opération faite partout avec ensemble 
et avec soin. {Voy. code rural.) 

Echcililloir. — Lorsque les nids de 
chenilles ne sont pas à la portée de la main 
de l'homme , on les enlève au moyen d'un 
instrument qui porte le nom d'échenilloir et 
se compose de deux lames de ciseaux . dont 
l'une fixeest emmanchée au bout d'une longue 
perche, tandis que l'autre est mobile et fonc- 
tionne au moyen d une ficelle. 

Echiiiocoque. — Genre d'entozoaires 
ou vers, dont une espèce est parasite de 
l'homme et a été trouvée dans le foie, la rate, 
les reins, dans l'œil, et même, dit-on , dans 
le cerveau ; car cette dernière habitation n'est 
pas bien certaine, bien qu'affirmée par un 
auteur. Quoi qu'il en soit, les échinocoques 
sont des animaux fort petits, dont le corps 
est court, sans articulations, et dont la tête 
est armée de quatre suçoirs et d'une cou- 
ronne de crochets ; ils sont renfermés dans 
une vésicule à laquelle ils sont attachés, ou 
dans le liquide de laquelle ils sont tout à fait 
libres. On en a trouvé aussi chez diverses 
espèces de singes , chez les chameaux, les 
dromadaires, les bœufs, les moutons. etc., etc. 

Eclair. — C'est cette lumière vive. 

69 
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rapide, subite, qui sillonne les nuages en 
temps d'orage, brille à l'horizon et rase quel- 
quefois la terre, dans les temps de grande 
sécheresse. Sa couleur varie beaucoup ; elle 
est ou blanche, ou rougeâtre, ou bleuâtre; 
son odeur se rapproche de celle de l'ail ou 
du phosphore; l'impression qu'elle produit 
sur la peau est à peu près, dit-on, la môme 
que celle produite par une toile d'araignée. 
Nous nous bornerons à dire que c'est l'élec- 
tricité qui engendre cette lumière. 

Lorsque l'orage gronde, vous voyez bon 
nombre de femmes, dans nos villages surtout, 
se signer pieusement, afin de conjurer ce 
qu'elles croient être la colère divine. Dieu 
nous garde de déverser l'ironie sur des 
croyances qui sont toujours sincères à l'heure 
du danger, et qui soulagent le cœur des uns 
sans nuire aux autres. Nous ferons seulement 
remarquer que l'éclair seul est dangereux ; que 
lui seul estla foudrequi tue, qui incendie, qui 
désole les populations. L'explosion du coup 
de tonnerre, qui suit l'éclair, ne peut rien et 
ne cioit effrayer personne. C'est comme dans 
un jour de bataille; la lumière et le boulet 
du canon vous frappent avant que la déto- 
nation n'arrive à vos oreilles. Le son tra- 
verse l'air moins vite que les choses lumi- 
neuses. 

Si le coup de tonnerre se fait attendre 
après le passage de l'éclair, c'est une preuve 
que l'orage est ou très-éloigné ou très-élevé 
dans les régions de l'atmosphère; s'il éclate 
au contraire de suite, c'est une preuve que 
l'orage est très-rapproché de nous. Placez 
vous à dix pas d'une bouche à feu , vous 
entendrez la détonation aussitôt que vous 
aurez vu la lumière; mais éloignez-vous de 
deux cents pas de cette bouche à feu, vous 
verrez la lumière d'abord, et la détonation 
ne vous arrivera pas de suite après. Il y aura 
un moment d'intervalle et d'attente. Les 
personnes qui ont assisté à des batailles ou 
tout simplement à des manœuvres de poly 
gone, en savent quelque chose. 

Eclairage. — Les moyens d'éclairage 
sont très-nombreux. Dans les villes, on s'e 
claire avec le gaz hydrogène bicarboné, qui 
provient de la distillation de la houille; avec 
le gaz qui provient de la décomposition des 
résines, du bois, de toutes sortes de matières 
végétales. On peut également s'éclairer avec 
un liquide préparé, pour la première fois, 
en 1853, par M. Jobard, de Bruxelles, et 
composé de 72 à 75 parties d'alcool à 40° 
et de 25 à 28 parties d'essence de térében- 
thine rectifiée sur de la chaux. C'est ce qu'on 
a appelé, dans ces derniers temps , le gaz 
liquide y V hydrogène liquide, le gazogène 
On peut encore se servir pour l'éclairage 
des huiles de goudron, de naphte, de résine 



de pétrole, de schiste et enfin de la lumière 
électrique. Mais ces différents moyens sont 
ou impraticables dans nos villages ou d'un 
emploi dangereux. Que nous reste-t-il donc? 
la bougie qui coûte trop cher et s'use trop 
vile quand on ne la laisse pas en place; la 
chandelle qui n'est pas non plus à la portée 
de toutes les bourses villageoises, et en der- 
nier lieu, les huiles de chènevis, de navette, 
de colza , de moutarde et de carnelinc. Si 
nous ne citons pas l'huile de noyaux de 
prunes dans cette liste , c'est qu'on ne l'em- 
ploie que dans le Wurtemberg, où elle est 
considérée comme la meilleure huile à brûler. 
Toutes celles que nous venons d'indiquer 
sont généralement employées pour l'éclai- 
rage parmi nos populations rurales. 

Nous donnerons tout d'abord à nos lec- 
teurs le conseil d'exclure de la liste l'huile 
de chènevis, qui forme vernis sur le bord des 
lampes, et de la vendre aux peintres ou au* 
fabricants de savon vert, qui en tireront bon 
parti. 

En second lieu , nous leur donnerons le 
conseil d'améliorer, à peu de frais, leur sys- 
tème d'éclairage. Les huiles, telles qu'ils les 
emploient, sont fabriquées à chaud, et par 
conséquent plus ou moins altérées et de mau- 
vaise qualité. Aussi qu'obtiennent-ils? une 
lueur blafarde, pâle, jaunâtre et de plus une 
fumée noire, puante et évidemment malsaine. 
Or, avec une minime dépense de 4 ou 5 cen- 
times par livre d'huile, ils l'obtiendraient 
épurée et s'en trouveraient mieux sous tous 
les rapports. L'huile bien épurée ne doit, en 
brûlant, ni noircir, ni charbonner la mèche, 
ni la couvrir de petits tubercules semblables 
à des champignons. Elle ne doit être m 
colorée, ni trouble ; elle ne doit pas non plus 
couler comme de l'eau. 

Si l'épuration dés huiles pouvait être pra- 
tiquée sans inconvénient dans nos campa- 
gnes par le premier venu , nous nous ferions 
un devoir de donner ici les détails de cette 
opération ; mais elle exige l'emploi de l'acide 
sulfurique ou huile de vitriol qui , P our 
être manié impunément, demande de 1 expé- 
rience ou quelques connaissances élémen- 
taires en chimie. L'épuration est du ressort 
du fabricant d'huile; n'anticipons donc pas 
sur son industrie. 

Eclatrcie , éclaircissement* 

— Ce sont deux termes de forestiers qui inu 
quent un mode d'exploitation des bois 
futaie, qui s'appelle, dans certaines coMW^ 
eœpurgade et nettoiement. Lorsque , P 
exemple, vous avez de jeunes arbres ue 
serve, vigoureux, mais par trop serres, * y 
rapprochés, vous faites une éclaircie, au 
ment dit. vous culevcz les moins beaux, 
donner de l'air et de l'espace aux aui 
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Quelques années ensuite, si le besoin d'une 
éclaircie se fait de nouveau sentir , vous 
procédez de la rnéme manière , et ainsi de 
temps à autre , jusqu'à ce que les arbres 
aient atteint toute leur hauteur et que les 
cimes commencent à s'étendre. C'est alors le 
moment d'éclaircir en vue du réensemence- 
ment. On abat en conséquence les arbres 
défectueux et l'on conserve une suffisante 
quantité des meilleurs pour réensemencer le 
bois tout naturellement. Enfin, dès que les 
jeunes pousses, provenant des semis naturels, 
sont assez fortes pour se passer de la pro- 
tection des grands arbres, on les abat à leur 
tour. 

Eclaire. — (Voy. chêlidoirb.) 

Eclampsie. — On a donné ce nom 
aux convulsions générales dont peuvent être 
aileetéeâ les femmes pendant la grossesse, 
au moment du travail de l'enfantement et à 
la suite de couches. Cette maladie, qui est 
heureusement fort rare, se montre à toutes 
les époques de l'année. Les femmes qui ont 
le cou court , le visage coloré, la tête grosse, 
y sont plus exposées que les autres; il en est 
Ile même de celles qui sont rachitiques. 
L'habitation des villes, l'usage de vêtements 
étroits, une nourriture succulente, l'abus des 
spiritueux, la constipation, le défaut d'exer- 
cice, la jalousie, les chagrins, la contrariété, 
la colère, la fréquentation des bals et des 
spectacles, passent pour être les causes à la 
suite desquelles cette maladie se déclare le 
plus souvent. Nous devons dire cependant 
qu'on la voit presque toujours coïncider avec 
un accouchement difficile, et qu'après l'ex- 
pulsion de l'enfant, elle est due presque 
toujours à la rétention du placenta, ou de 
quelques caillots, ou bien à la suppression 
brusque de l'écoulement qui suit toujours 
l'enfantement. Cette maladie est surtout fré- 
quente chez les femmes qui n'ont pas encore 
f u d'enfants, puisque les sept huitièmes des 
cas ont lieu chez celles qui accouchent pour 
'a première fois. 

l es symptômes qui annoncent cette affec- 
tion ont lieu quelques heures avant l'accès, 
1111 même, dans certains cas, quelques jours 
avant; les malades sont impatientes, irrita- 
is, agitées ; elles se plaignent de douleurs 
lle tète, de vertiges; elles ont des nausées 
accompagnées quelquefois de vomissements. 
'■ e pouls est plein et dur, ou petit et serré 5 
enfhi, elles éprouvent des frissons, des pico- 
jenients dans les membres, des sueurs froides. 
Lorsque l'accès se déclare, le regard devient 
t* fi P°ur un instant, puis les paupières 
Jngnotent, l'œil roule dans son orbite, les 
Jraits s'altèrent et grimacent, et toute la face 

s - a gUce de mouvements convulsifs très- 



rapides, les lèvres sont sans cesse en mouve- 
ment, la langue sort de la bouche, et celle-ci. 
en se refermant, la coupe et quelquefois la 
déchire profondément; au total, la figure est 
hideuse, mais les convulsions ne s'arrêtent 
pas là, elles gagnent le reste du corps, et 
pendant qu'elles existent, l'intelligence est 
abolie, et l'insensibilité complète. La du- 
rée des accès est variable : les premiers 
sont toujours les plus courts; plus ils se mul- 
tiplient , plus ils deviennent longs, et tandis 
que les uns cessent après une, deux ou trois 
minutes, les autres durent huit minutes, et 
on en a vu aller jusqu'à une demi-heure. 
Dans l'intervalle des accès, la femme peut 
reprendre connaissance, mais le cas le plus 
ordinaire est qu'elle reste dans un état de 
prostration complet, et vers la fin dans un 
état de coma ou sommeil profond que rien 
n'interrompt. Celte maladie se termine assez 
souvent par la mort, et il est rare que l'en- 
fant ne périsse pas pendant les convulsions. 

Le traitement de l'éclampsic doit être 
prompt et énergique ; on ne doit donc;pas 
hésiter; il fa"ut de suite envoyer chercher un 
médecin qui appliquera le traitement con- 
venable, qui dans presque tous les cas con- 
siste en saignées, et en révulsifs tels que 
sinapismes, vésicatoires, lavements purgatifs. 
Les bains tièdes sont aussi très-utiles dans 
cette maladie, surtout si l'on a soin d'appli- 
quer de la glace ou de l'eau très-froide sur 
la tête de la malade pendant qu'elle est dans 
le bain. On doit aussi, autant que possible, 
hâter l'expulsion de l'enfant par les moyens 
que l'art met à la disposition du médecin. 

Ecofmage. — C'est une opération, 
pratiquée depuis des milliers d'années, et 
qui consiste à brûler la croûte des terrains 
plus ou moins gazonneux que Ton veut met- 
tre en culture. On lève les plaques de gazon 
aussi longues et aussi larges que possible, 
au moyen d'instruments qui varient avec les 
localités. On se sert ou de charrues particu- 
lières, ou d'une espèce de houe recourbée , 
large et bien eoupante, ou tout simplement 
d'une bêche. L'épaisseur des plaques de ga- 
zon que l'on détache de la sorte varie aussi 
avec les habitudes locales ; il est rare que ces 
plaques aient moins de G centimètres et plus 
de 18 à 18. 

Une fois le sol écorcé, il s'agit de faire 
sécher les gazons. Pour cela, tous les culti- 
vateurs ne procèdent pas de la même ma- 
nière. Les uns les étendent à plat, l'herbe, 
en dessous et les retournent quand le côté 
terreux leur semble suffisamment sec; les 
autres les dressent deux par deux et les in- 
clinent pour qu'ils se soutiennent mutuelle- 
ment ; beaucoup enfin prennent chaque gazon 
séparément et lui font faire la voûte. Ces 
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deux derniers procédés sont évidemment les 
meilleurs, puisqu'ils permettent à l'air et 
aux rayons du soleil d'agir en même temps 
sur les deux tares des plaques. 

Lorsque les gazons sont secs, on les brûle 
à la façon du bois que l'on veut convertir en 
charbon. Si le gazon est couvert de bruyères 
ou d'autres végétaux ligneux capables d'en- 
tretenir le feu, on dispose les plaques en pe- 
tits tas coniques, comme qui dirait en forme 
de ruche, et l'on allume par le bas les plantes 
sèches qui tiennent au gazon. Si l'herbe est 
rare sur le gazon, on fait de distance en dis- 
tance, sur le champ, des petits tas arrondis 
de combustible, de bois sec ou de tourbe par 
exemple, que l'on recouvre des plaques de 
terre, en laissant toujours la surface terreuse 
en dehors. Au bas de chaque tas. on ménage 
une petite ouverture; on en ménage une se- 
conde en haut pour établir le tirage, et l'on 
allume le combustible. Lorsque le feu est 
bien développé, on bouche les ouvertures. 
Ceci fait, l'écobuage demande encore quelque 
attention. Dans le cas, par exemple, où les 
flammes sortent par les déjoints des plaques 
de gazon, on recharge soit avec de nouvelles 
plaques, soit avec des pelletées de terre ordi- 
naire. 

Au bout de trois , quatre ou cinq jours, le 
feu s'éteint, et il ne reste plus à la place 
des gazons que des cendres, des matières 
charbonneuses et de la terre calcinée. On 
laisse refroidir le tout, après quoi, les petits 
tas de terre brûlée sont éparpillés sur la 
défriche par un temps calme ou couvert. La 
charrue termine la besogne, et il ne reste 
plus qu'à ensemencer. iMaintenant que nous 
connaissons la pratique de l'écobuage, il 
s'agit d'exprimer en peu de mots notre opi- 
nion sur cette opération agricole, approuvée 
par les uns. combattue par les autres. 

Quelquefois elle est bonne; le plus souvent 
elle est mauvaise. 

Elle est bonne dans les terrains compactes 
appelés argiles fortes, froides, humides, her- 
bues, eaux-bues. 

Elle passe avec raison pour être bonne 
aussi dans les terrains tourbeux, profonds. 11 
n'en est pas de même pour les tourbières 
peu épaisses. 

Elle est absolument mauvaise dans les 
terrains calcaires, schisteux, granitiques, sa- 
blonneux et en général légers et secs. 

Quiconque alïîrmc est tenu de prouver, 
n'est-il pas vrai? C'est précisément ce que 
nous allons faire. 

Qu'est-ce que l'argile? C'est une terre alu- 
mineuse qui sert à fabriquer des briques, des 
tuiles, de la poterie et qui est des plus diffi- 
ciles à cultiver, parce qu'elle retient l'eau en 
temps de pluie et qu'elle durcit comme de 
la pierre en temps de sécheresse. Mais cal- 



cinez cette argile et réduisez-la ensuite eu 
poudre, elle ne retiendra plus l'eau, elle ne 
formera plus pâte avec elle ; elle ressemblera 
sous ce rapport à de la brique et ù de la 
poterie pilées, et vous pourrez la cultiver 
comme bon vous semblera. Donc, il y a un 
grand avantage pour le cultivateur à écobuer 
les terres argileuses, avantage d'autant plus 
grand que les cendres qui proviennent du 
brûlis ne peuvent pas se perdre dans les pro- 
fondeurs du sous-sol et ne vont jamais au 
delà de la partie labourée, même lorsque la 
pluie les a dissoutes. L'argile du dessous les 
arrête au passage et les garde. 

Qu'est-ce qu'un terrain tourbeux? C'est un 
mélange de boue et de plantes pourries de- 
puis des siècles. Or, les végétaux qui pour- 
rissent, produisent toutes sortes d'acides qui 
rendent le sol aigre et impropre à la culture. 
Si vous écobuez un terrain tourbeux, les aci- 
des seront détruits par le feu, ce qui est un 
bien; mais aussi vous réduirez en cendres 
une masse d'engrais végétal; ces cendres 
abandonneront leurs sels à l'eau qui les em- 
mènera dans les rigoles d'assainissement, et 
vous arriverez au même résultat que les gens 
qui brûlent leurs fumiers pour en avoir le 
résidu. Quand la couche tourbeuse est épaisse, 
le mal n'est pas sensible, puisqu'il reste des 
provisions au-dessous de la partie brûlée: 
mais quand la couche est mince, l'opération 
est des plus mauvaises. N'écobuez donc pas 
les terrains tourbeux, à moins qu'ils n'aient 
une grande profondeur. Assainissez-les au 
moyen de fossés, répandez-y de la chaux 
plusieurs années de suite et toujours avant 
l'hiver, labourez au printemps et croisez vos 
labours, de manière à mélanger parfaitement 
la chaux et la terre, et vous détruirez l'aci- 
dité du sol sans gaspiller la provision d'en- 
grais végétal qui s'y rencontre. 

Qu'est-ce qu'un terrain calcaire? C'est en 
grande partie le produit de la combinaison 
de l'acide carbonique avec la chaux. Or. 
quand vous l'écobuez, il se passe nécessaire- 
ment ce qui se passe dans un four à chaui 
pendant la cuisson de la pierre calcaire : 
l'acide carbonique, chassé par la chaleur, 
s'en va sous forme de gaz et la chaux reste. 
Or, la chaux est alcaline comme une pierre a 
cautère; elle brûle, elle désorganise et ne 
convient nullement aux graines dans cet état - 
Pour ne pas courir de chances d'insuccès, u 
faut donc, avant de semer, attendre qu'elle 
ait repris quelque part, dans l'air ou ailleurs, 
les acides nécessaires pour former des sels et 
lui enlever en même temps ses caractères 
alcalins. Attendre, soit! mais jusqu'à quand- 
Voilà la question. Le cultivateur sèmera-H' 
trop tôt. sèmera-t-il trop tard? Nous croyons 
qu'il est toujours disposé à trop se hâter- 
Voici maintenant un second inconvénient a 
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l'écobuage des terres calcaires. Elles sont en 
général sèches ; il n'y a de frais que leur 
première couche de gazon qui est formée 
comme celle de toutes les friches, de feuilles, 
d'herbes, de végétaux nourris et amenés par 
le temps à l'état de terreau. Brûlez ce ter- 
reau et vous n'aurez plus de fraîcheur, et 
nuis, au lieu de cette couche d'engrais végé- 
tal vous aurez de la cendre qui, par les 
pluies et les neiges, fera une lessive, laquelle 
descendra lestement dans les profondeurs du 
sous-sol pour ne servir à rien. La partie su- 
périeure du terrain sera donc épuisée en 
moins d'un an. tandis que le terreau retourné 
toutsimplement avec la charrue, nourrit les 
végétaux et rafraîchit les racines pendant 
3 ( 4, 5. 6 années et plus, selon que la cou- 
che est mince ou épaisse. 

Avec les terrains schisteux, granitiques, 
sablonneux, qui manquent de consistance, 
qui n'ont pas de corps et laissent passer 
l'eau comme un filtre, l'écobuage est la plus 
détestable opération que l'on puisse imagi- 
ner. Au lieu et place de l'engrais végétal que 
vous brûlez , il vous reste de la cendre, la- 
quelle cendre produit de suite son effet, à 
cause de la potasse qu'elle contient. Mais 
combien de temps dure-t-il? Deux ou trois 
ans au plus; et puis après, il faut laisser la 
terre se reposer pendant quinze ou vingt an- 
nées, pour recommencer la môme besogne, 
c'est-à-dire pour écobucr de nouveau le ga- 
zon en été, semer un seigle en automne, puis 
une ou deux avoines coup sur coup, s'en 
tenir là, remettre en herbe et tourner indé- 
finiment la même roue. Souvenez-vous donc 
de ceci : l'écobuage en terre légère, c'est 
l'épuisement presque immédiat ; il n'est pas 
nécessaire d'avoir l'intelligence bien ouverte 
pour le comprendre à la première démonstra- 
tion. Lorsque, parexemple, vous voulez retirer 
le salpêtre d'une terre, ou la potasse des 
cendres de bois, que faites-vous.* Vous met- 
tez ou la terre ou les cendres dans un cuvier 
et vous versez de l eau dessus; le salpêtre 
ou la potasse se fond dans l'eau en question, 
s'y dissout, descend au fond du cuvier et 
ruisselle par le tampon de paille de la bonde 
pour tomber dans un baquet. Eh bien, les 
choses se passent de même avec vos cendres 
d'écobuage dans les terres légères. L'eau des 
pluies dissout la potasse de ces cendres et 
descend avec elle dans les profondeurs du 
so ', ainsi que nous vous l'avons déjà dit. 
Quel engrais vous rcste-t-il après cela? Au- 
cun. Vous mangez votre provision en un jour 
sans songer au lendemain. 

L'écobuage a, en outre, l'inconvénient de 
"'viser davantage ces sortes de terrains qui 
n e sont déjà que trop meubles. 

En résumé . l'écobuage est nuisible aux 
Wttea légères de nature calcaire, schisteuse. 



granitique . sablonneuse. Il est également 
nuisible aux sols tourbeux qui n'ont pas de 
profondeur. Il n'est avantageux que dans les 
argiles, parce qu'il tes divise. Et dans ce cas 
encore, il ne faut pas [tousser trop loin l'ac* 
lion du feu. Des gazons charbonnés valent 
mieux dans les terres humides que des gazons 
complètement réduits en cendres. 

Economie rurale. — Nous appe- 
lons économie rurale, la science qui embrasse 
dans son ensemble tout ce qui a trait à l'agri- 
culture, et cherche les moyens d'en tirer le 
plus grand avantage possible. Ce livre n'est 
en définitive qu'un traité d'économie rurale, 
puisqu'il a pour but d'enseigner aux cultiva- 
teurs tout ce qui peut leur être utile et de les 
mettre en garde contre toutes les opérations 
désavantageuses. 

Ecorce. — C'est la partie extérieure et 
superficielle de la tige : c'est elle qui dans les 
arbres et les autres végétaux ligneux recouvre 
immédiatement le bois. Examinons-la d'a- 
bord dans un chêne , un pommier ou tout 
autre arbre de la division des dicotylédones ; 
on voit qu'elle est formée de feuillets minces 
placés les uns sur les autres et unis solide- 
ment entre eux; mais en les faisant macérer 
dans l'eau , on les voit se séparer l'un de 
l'autre, comme ceux d'un livre. En les pre- 
nant de l'extérieur à l'intérieur, on y recon- 
naît quatre couches qui sont : 1° V épidémie; 
2° la couche subéreuse; 3° Y enveloppe her- 
bacée ; 4° les couches corticales ou le liber. 
Nous dirons quelques mots sur chacune d'en- 
tre elles. 

1° Vépidcrme est, d'après quelques au- 
teurs, une membrane mince, distincte, trans- 
parente , résistante, qui recouvre la lige, les 
branches, en un mot, toutes les parties du 
végétal; elle présente un grand nombre de 
porcs ou trous, surtout dans les jeunes ra- 
meaux; ces pores laissent passer les fluides 
répandus dans l'atmosphère qui sont néces- 
saires à la nutrition et à l'accroissement de 
la plante. 

2° La couche subéreuse. Immédiatement 
au-dessous de l'épiderme. on trouve la partie 
désignée par le nom de couche subéreuse , 
parce que c'est elle qui. par son développe- 
ment, constitue le liége. C'est M. Hugo Mohl 
qui le premier, a distingué cette couche de l'en- 
veloppe herbacée, avec laquelleon la confon- 
dait autrefois. Dans le bouleau, les feuillets 
blancs et nacrés, que l'on prend communé- 
ment pour l'épiderme de cet arbre , consti- 
tuent aussi l'enveloppe subéreuse, ou ce que 
M. Mohl appelle le pèriderme. 

5° Venveloppe herbacée, située immédia- 
tement au-dessous, est formée d'utricules à 
parois minces et transparentes, qui sont rem- 
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plis de granulations verles. C'est celte partie 
qui donne leur coloration verte aux jeunes ra- 
meaux ; elle est, en outre, en communication 
directe avec la moelle centrale, par le moyen 
vies rayons médullaires, ce qui lui a fait don- 
ner par M. Dutrochet et quelques autres au- 
teurs le nom de moelle cxlcrnc. L'enveloppe 
herbacée contient souvent des vaisseaux rem- 
plis de sucs propres et colorés. 

4° Les couches corticales ou liber. Plu- 
sieurs botanistes distinguent deux couches 
dans le liber, mais comme elles ont toutes 
les deux la même organisation, cette distinc- 
tion est inutile. Elles sont, en effet, formées 
de feuillets très-mincesétroitement appliqués 
les uns sur les autres, et séparés par des cou- 
ches encore plus minces de tissu utriculaire, 
qui ne contient pas de granulations. Ces feuil- 
lets sont constitués par des tubes fibreux 
formant des faisceaux grêles, résistants, qui 
s'écartent . se rapprochent , s'anastomosent 
les uns avec les autres de manière à former 
un réseau à mailles plus ou moins serrées. Ce 
réseau est quelquefois assez régulier pour for- 
mer un tissu qui a valu à un arbrisseau des 
Antilles le nom de bois dentelle. L'écorce 
contient aussi très-fréquemment des vais- 
seaux nommés lalicifercs, distincts des tubes 
fibreux; ainsi, par exemple, si on coupe 
transversalement une jeune branche de syco- 
more, on voit s'écouler de la partie intérieure 
de l'écorce unsuc blanc, laiteux, contenu dans 
ces vaisseaux, qui sont placés dans la partie 
la plus intérieure de l'écorce. La couche fi- 
breuse de l'écorce n'est jamais appliquée 
immédiatement sur le bois : elle en est sé- 
parée par une couche de tissu utriculaire, 
ordinairement transparente, que l'on a ap- 
pelée couche génératrice, parce que c'est en 
elle que se forment les nouveaux tissus qui 
tous les ans s'ajoutent d'un côté à l'é- 
corce, et de l'autre au bois ou corps li- 
gneu*. 

On voit par ce que nous venons de dire que 
la structure de l'écorce est presque identique 
avec celle du bois, et qu'elle forme aussi des 
couches concentriques emboîtées les unes 
dans les autres, mais qui sont minces dans 
l'écorce, et épaisses dans le bois. 

L'écorce offre à peu près dans les herbes 
la même disposition que dans les arbres; l'é- 
piderme et l'enveloppe herbacée existent tou- 
jours; pour les faisceaux corticaux, ils man- 
quent quelquefois ou se confondent si bien 
avec, la couche celluleuse que l'on ne peut les 
en distinguer. 

Les arbres de la division des monocolylé- 
dones n'existant pas dans nos pays, nous 
croyons inutile de donner ici la disposition 
de leur écorce. Pour les végétaux herbacés 
de cette division, elle est la même que dans 
les dicotylédones, suivant A. Richard. 



EcorccillCllt.— ( Voy. dkcorticuiun.) 

Ecorclicrie. — Lieu où l'on écorche 
les animaux. 

Ecoi'Clllll*e. — L'écorchure ou exco- 
riation est une plaie plus ou moins étendue, 
qui n'intéresse que la peau et qu'il suffit de 
soustraire au contact de l'air, après l'avoir 
lavée soigneusement avec de l'eau fraîche, 
pour amener la guérison. 

Ecoui*geou. — {Voy. r.seoLiiGEON.) 

Ecrcvissc. — Genre de crustacés qui 
renferme six espèces, dont une seule appar- 
tient à l'Europe; c'est celle dont nous .nous 
occuperons ici; elle porte le nom d'écrevisse 
commune. Elle est abondante dans presque 
toutes les eaux douces de nos pays; elle est 
si commune que nous croyons inutile de la 
décrire. Elle se tient ordinairement sous des 
pierres ou dans des trous, et n'en sort que 
pour chercher sa nourriture, qui consiste en 
petits poissons, en larves d'insectes, en mol- 
lusques; elle se repaît de chairs corrompues, 
de cadavres d'animaux llottant dans l'eau; 
sa vie peut s'étendre jusqu'à vingt ans, et sa 
taille s'accroît à proportion ; aussi en pèche- 
t-on qui sont quelquefois énormes. Les écre- 
visses renouvellent tous les ans leur enve- 
loppe entre les mois de mai et de septembre; 
cette mue se fait avec peine , et il arrive 
souvent que plusieurs d'entre elles en meu- 
rent , surtout celles qui sont jeunes; celles 
qui résistent sont faibles, aussi ont-elles soin 
de se cacher, pour ne pas devenir la proie de 
leurs semblables, jusqu'à ce que leur nou- 
velle enveloppe soit devenue solide, ce quia 
lieu habituellement au bout de deux ou trois 
jours. Dans les écrevisses prêtes à muer, on 
trouve constamment, sur les côtés de l'esto- 
mac, deux corps de nature calcaire, que Ion 
nomme vulgairement yeux d'écrevisse, a 
cause de leur forme arrondie; ces yeux dispa- 
raissent après la mue et on ne les trouve plus 
dans les individus qui ont éprouvé ce chan- 
gement. On ignore l'usage de ces deux pièces; 
les uns les croient destinées à nourrir le- 
crevisse pendant la mue, d'autres pensent 
qu'elles servent à durcir la nouvelle enve- 
loppe. Ces animaux présentent encore une 
autre faculté non moins remarquable , celle 
qu'ont leurs pattes de repousser , ainsi que 
leurs antennes, lorsqu'elles sont coupées, ou 
qu'elles les ont perdues par toute aulu 
cause : il ne naît à la partie enlevée qut 
juste ce qui lui est nécessaire pour la com- 
pléter; ce phénomène est encore actuel- 
lement sans explication satisfaisante. J^s 
écrevisses sont estimées comme aliments , 
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aussi leur fait-on une pêche active de diverses 
manières. On suspend un filet au-dessous 
d'un morceau de chair putréfiée , et Ton 
prend un grand nombre de ces animaux que 
l'appât a attirés. On place encore de la viande 
nourrie au centre d'un fagot de menu bois, 
que Ton retire lorsque les écrevisses ont pé- 
nétré de toutes parts entre ses branches. 
On les pèche aussi à la main dans les 
trous , ou le soir avec des torches. Dans un 
prand nombre de pays, on les prend avec 
des lilets, nommés cerceaux, au milieu 
desquels on place un appât ; puis, à l'aide 
d'une petite corde, on retire de l'eau le filet, 
lorsqu'un certain nombre décrevisscs sont 
attachées à l'amorce. On peut encore faire 
une pèche abondante de la manière suivante : 
on prend un certain nombre de perches assez 
longues et fendues à une de leurs extrémités, 
on attache solidement, dans la fente, un ap- 
pât fait avec de la viande à demi corrompue, 
ou avec des grenouilles écorchées, puis on 
place ces perches, ainsi préparées, dans un 
ruisseau, près des pierres ou des trous où l'on 
suppose que les écrevisses doivent s'élre reti- 
rées. Peu d'instants après, on soulève légè- 
rement la première perche que l'on a placée, 
et l'on glisse sous elle un petit filet ou un 
panier, dans lequel tombent les écrevisses, 
lorsqu'elles quittent leur proie pour se sau- 
ver; on en prend ainsi des quantités consi- 
dérables, lorsqu'on a un grand nombre de 
perches. Cette pèche est très-amusante et il 
n'est pas rare d'en trouver plus de vingt après 
un seul appât. 

Les yeux d'écrevisse étaient autrefois em- 
ployés en médecine comme absorbants. Ce 
sontdes concrétions dures, blanches, aplaties 
d'un coté cl convexes de l'autre; elles sont 
composées de gélatine et de carbonate de 
(baux. Aujourd'hui, elles sont remplacées, 
dans l'art de guérir, par la craie et la 
magnésie. 

Ecrivains. — {Voy. edmolpe.) 

Ecrouelles. — Nom vulgaire des ma- 
ries scrofuleuses. {Voy. scrofules.) 

Ecume. — Nous lisons quelque part que 
' écume qui se forme dans les lieux où l'eau 
des pluies d'orage coule avec violence, est un 
«on engrais. C'est possible ; mais nous ne 
conseillons à personne de la recueillir. 

Ecume de mer. — On ne donne pas 
seulement ce nom à la terre magnésienne, 
'jui nous vient d'Espagne et sert à fabriquer 
dos pipes de prix; on le donne encore à un 
mélange de plantes marines et de polypiers 
rt 'jctès par les vagues de l'Océan et recher- 



chés, comme engrais, par les cultivateurs du 
littoral. 

Ecurilge. — Les eaux qui proviennent 
de l'écurage de la vaisselle ou des ustensiles 
de cuisine doivent être utilisées. Si ce sont 
des eaux grasses {voy. ce mol), on se donnera 
garde de les laisser couler au pied des murs, 
où elles forment des flaques malpropres et 
d'une odeur repoussante. Si les eaux provien- 
nent de l'écurage des marmites, chaudières 
ou chaudrons, on doit les jeter sur les com- 
posts ou les fumiers, attendu qu'elles sont 
chargées de la potasse des cendres qui ont 
servi pour cette opération. 

Ecureuil. — Genre de l'ordre des Ron- 
geurs établi par Linné, et dont les natura- 
listes de nos jours ont fait une petite famille 
sous le nom de Sciuricns. Nous ne parlerons 
ici que de l'écureuil commun; ses mœurs 
étant semblables à celles des autres animaux 
de celte famille, ce que nous en dirons pourra 
s'appliquer à tous. Nous commencerons par 
citer ici Duflbn qui, en parlant de l'écureuil, 
dit : « C'est un joli petit animal qui n'est 
qu'à demi sauvage, et qui, par sa gentillesse, 
par sa docilité, par l'innocence même de ses 
moeurs, mériterait d'être épargné ; il n'est ni 
carnassier, ni nuisible, quoiqu'il saisisse quel- 
quefois des oiseaux. Sa nourriture ordinaire 
se compose de fruits, d'amandes, de noisettes, 
de faînes et de glands. Il est propre, vif, 
très-alerte, très-évcillé, très-industrieux; il 
a les yeux pleins de feu, la physionomie fine, 
le corps nerveux, les membres très-dispos: 
sa jolie figure est encore rehaussée , parée 
par une belle queue en forme de panache, 
qu'il relève jusque sur sa tête et sous laquelle 
il se met à l'ombre. On ne le trouve point 
dans les champs, dans les lieux découverts, 
dans les pays de plaine ; il n'approche jamais 
des habitations; il ne reste point dans les 
taillis, mais dans les bois de hauteur, sur 
les vieux arbres des plus belles futaies. Il ne 
s'engourdit pas comme le loir pendant l'hiver; 
il est en tout temps très-évcillé, et pour peu 
que l'on touche au pied de l'arbre sur lequel 
il repose, il sort de sa bauge, fuit sur un 
autre arbre, ou se cache à l'abri d'une branche. 
Il a la voix éclatante, et plus perçante encore 
que celle d'une fouine; il a de plus un mur- 
mure à bouche fermée, un petit grognement 
de mécontentement qu'il fait entendre toutes 
les fois qu'on l'irrite. Il est trop léger pour 
marcher, il va ordinairement par petits 
sauts, et quelquefois par bonds ; il a les ongles 
si pointus et les mouvements si prompts, 
qu'il grimpe en un instant sur un hêtre dont 
l'écorce est lisse. Les écureuils semblent 
craindre l'ardeur du soleil; ils demeurent, 
pendant le jour, à l'abri de leur domicile, 
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dont ils sortent le soir pour s'exercer, jouer, 
faire l'amour et manger. Ce domicile est 
propre, chaud, impénétrable à la pluie. C'est 
ordinairement sur l'enfourchure d'un arbre 
qu'ils l'établissent; ils commencent par 
transporter des bûchettes qu'ils mêlent, 
qu'ils entrelacent avec de la mousse; ils la 
serrent ensuite, ils la foulent et donnent 
assez de capacité et de solidité à leur ouvrage 
pour y être à Taise et en sûreté avec leurs 
petits : il n'y a qu'une ouverture vers le haut, 
juste, étroite, et qui suflil à peine pour 
passer ; au-dessus de l'ouverture est une sorte 
de couverture en cime qui met le lout a l'abri, 
et fait que la pluie s'écoule et ne pénètre pas. 
Ils produisent ordinairement trois ou quatre 
petits, lis entrent en amour au printemps, 
et mettent bas au mois de mai ou au com- 
mencement de juin. Ils muent au sortir de 
l'hiver. Ils se peignent, ils se polissent avec 
les mains et les dents; ils sont propres; ils 
n'ont aucune mauvaise odeur (1). Leur chair 
est assez bonne à manger, et le poil de leur 
queue sert à faire des pinceaux. » 

Ces animaux ont l'instinct de la pré- 
voyance; aussi font-ils plusieurs magasins 
de provisions dans des trous d'arbres, et ils 
savent très-bien les retrouver lorsque le be- 
soin se fait sentir, même en grattant la neige 
avec leurs pattes pour les découvrir. Ils sont 
rusés et méfiants, aussi ont-ils soin de con- 
struire plusieurs nids, souvent à d'assez 
grandes distances les uns des autres; et la 
femelle, sans même être inquiétée, change 
souvent de domicile et transporte ses petits 
avec sa gueule. Le matin, quand il fait beau, 
elle les descend sur la mousse et les fait 
jouer. Si elle est surprise dans cette occu- 
pation, elle en saisit un, le porte jusqu'à 
l'enfourchure d'une grosse branche, puis 
revient chercher les autres. Lorsqu'on les 
poursuit, s'ils aperçoivent le chasseur, ils ont 
la précaution de tourner autour de l'arbre 
tout en montant, de façon à mettre toujours 
le tronc entre eux et le chasseur; une fois 
au sommet, ils se blottissent et restent invi- 
sibles, en sorte qu'il est fort difficile de par- 
venir à les tirer. lorsque l'on est seul. 

L'écureuil craint l'eau et n'y entre jamais, 
et sa queue qui, disait-on jadis, lui servait 
de gouvernail, ne lui est réellement utile que 
pour se gouverner dans les airs, lorsqu'il 
s'élance d'un arbre à l'autre souvent à dix 
ou douze pas de distance. 

Quoique leur nourriture consiste surtout 
en fruits, ils mangent cependant les œufs et 
les petits des oiseaux lorsqu'ils en trouvent, 
et ils dé\orcnt même la mère quand ils peu- 
vent la surprendre. En Sibérie, on les prend 

(1) C'est une erreur: ils exhalent une odeur 
désagréable. 



à l'aide de trappes tendues sur les arbres et 
amorcées avec du poisson fumé. Ils aimerrt 
aussi beaucoup la graine du maïs. 

Notre écureuil, qui a 20 à 22 centimètres 
de long non compris la queue, est d'un roux 
tirant plus ou moins sur le brun ayee le ven- 
tre blanc; chacune de ses oreilles se termine 
par un bouquet de poils. H est commun dans 
les forêts de lout le nord de l'Europe. Il est 
peu d'animaux qui varient autant que celui- 
ci, sous le rapport de la couleur de son poil; 
il est dans nos pays presque constamment 
roux, mais en avançant dans le Nord, on en 
trouve de gris cendré, de gris ardoisé foncé, 
de gris blanc, d'entièrement blancs et de 
noirs; sur les bords de l'Oby, il prend une 
taille plus grande, et en hiver son pelage est 
d'un gris ardoisé, piqueté de blanchâtre; 
chaque poil est marqué d'anneaux alterna- 
tivement gris de souris et gris blanchâtre; 
sa peau dans cette saison et dans cet état de 
coloration est celle que l'on nomme pelil- 
gris chez les fourreurs. Elle est plus argentée 
et plus fournie jusqu'au Jénisséi. De ce der- 
nier lieu jusqu'à l'Augara sa fourrure rede- 
vient moins épaisse et plus obscure. 

Ecurie. — C'est l'habitation réservée 
aux chevaux. La plupart de nos écuries sont 
mal construites, mal distribuées, mal aérées 
et souvent trop étroites pour le nombre de 
chevaux qu'elles doivent contenir. 

Vogeli prétend qu'il ne faut pas moins de 
42 mètres cubes d'air pour qu'un cheval 
respire à l'aise ; M. Dumas pense que *25 mè- 
tres cubes seulement lui suffisent , enfin, une 
commission de l'Académie des sciences, dont 
M. Chevreul était le rapporteur, s'est pro- 
noncée pour 25 à 30 mètres. Ce dernier chiffre 
est également celui adopté par M. Boussin- 
gault. Partant de là, M. de Gasparin dit: 
« En accordant à chaque cheval une largeur 
de 1 '",75 et une longueur de 4 mètres, y com- 
pris la crèche, la mangeoire et le passage, il 
en résulte pour chaque cheval une surface 
de 7 mètres carrés; et si l'étable a 4 mètres 
de hauteur, le cube affecté à chaque cheval 
est de 28 mètres, et diirère très-peu de celui 
que nous avons adopté. » 

Le savant auteur du Cours d'agriculture 
ajoute : « L'écurie doit contenir, en outre, 
un lit pour le valet chargé du soin des che- 
vaux, et ce lit occupera la place d'un cheval- 
Tour la sellerie, quand l'écurie est sur un 
seul rang, en prenant 0 m .6U de largeur de 
plus, ce qui la porte en totalité à 4'" ,60, on 
peut mettre vis-à-vis de chaque cheval ses 
harnais, qui occuperont ainsi une surface 
de 1 mètre carré. » Si elle est sur deux rangs< 
cette disposition serait incommode, et la sel- 
lerie doit être à part, comprenant autant de 
mètres carrés qu'il y a de chevaux. 
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Il convient que les chevaux soient sé- 
parés par des stalles régnant sur une longueur 
totale de 2"\K0 à partir du mur, élevées de 
2 mètres à l'aplomb de la mangeoire, et 
finissant à une hauteur de 1"',20; il faut que 
[es séparations soient pleines et non à claire- 
x oie, afin d'éviter que les pieds des chevaux 
ne s'y engagent. Le râtelier doit être ver- 
tical, distant de la muraille dcO m ,56, et à sa 
partie inférieure, élevé de i n ',40 au-dessus 
du sol. La mangeoire doit être en avant du 
ràlclier de O'",o2 de largeur et avoir à sa 
partie supérieure 1 mètre au-dessus du sol. » 

Nouslerminerons en ajoutantqu'une écurie 
bien conditionnéedoit être pavée en béton, et 
offrir une légère pente pour l'écoulement des 
urines qui se rendront dans une rigole recou- 
verte avec des planches et débouchant au 
dehors dans une citerne à purin. Autant que 
possible, l'exposition du levant devra être 
choisie pour une écurie et les ouvertures 
devront être pratiquées de façon qu'il soit 
possible d'établir un courant d'air à volonté, 
en l'absence des chevaux. 

Ecussou. — (Voy. GREFFE ) 

Ecussoiinoii». — (Voy. greffoir.) 

Edrcdou. — {l'oy. canard.) 

EfTaaier. — Ce mot est employé dans 
le sens d'effeuiller, mais seulement lorsqu'il 
s'agit des céréales. Dans le cas où l'on craint 
qu'elles ne poussent, trop en herbe, on les 
elîanc, autrement dit, on enlève les grosses 
feuilles avec précaution et de manière à ne 
pas attaquer le fourreau. 

EireuillcniCllt. — On a dit souvent 
que les feuilles étaient en quelque sorte les 
poumons des plantes ; ou ne saurait le redire 
trop ni trop engager les cultivateurs à ne pas 
abuser de l'effeuillement. Nos ménagères ne 
Manquent jamais de dépouiller les betteraves 
des larges feuilles du collet, pour les donner 
JHI vaches et aussi dans le but de pousser au 
développement de la racine. C'est là une de 
jes erreurs populaires qu'il importe de com- 
battre ; loin de profiter de celte opération, 
J racine paraît au contraire en souffrir. En 
Alsace, quand les pommes de choux-raves 
sont déjà grosses, on rompt les feuilles prin- 
eipales pour que ces pommes grossissent plus 
'. ;1 l )l dement. Nous ne savons précisément si 

Usa £e est bon ou mauvais, mais ce que nous 
s , ay ons bien . c'est que nous avons obtenu 

aussi belles pommes de choux-raves en 
•'^servant les feuilles principales qu'en les 

0, npanl. On enlève encore pour la consom- 
ption des vaches les larges feuilles des choux 

d us, mais comme cette suppression n'a lieu 
nir T. d'agriculture. 



d'ordinaire que lorsque les lêtes sont par- 
faitement développées, il ne s'ensuit aucun 
résultat fAeheux. Certains jardiniers ont la 
prétention de venir en aide à la nature et de 
favoriser la pousse des jets ou rosettes du 
chou de Bruxelles {spruyl), en enlevant les 
feuilles principales de la plante. Ils ont tort 
de se donner celte peine . attendu que ces 
feuilles jaunissent et tombent d'elles-mêmes 
au moment voulu par la nature. 

L'effeuiliemcnt est souvent utile quant aux 
arbres fruitiers, pour hâter la malurité des 
fruits, surtout dans les pays qui se rappro- 
chent duNord. «Il a pour but. dîtM. Dubreuil, 
de placer les fruits sous l'influence du soleil, 
afin de leur faire acquérir la belle coloration 
et le parfum qui distinguent ceux qui ont 
mûri exposés aux rayons solaires. 

« Toutefois cette opération doit être pra- 
tiquée avec circonspection. D'abord . on ne 
commencera à effeuiller qu'au moment où 
les fruits auront atteint tout leur développe- 
ment et qu'ils n'auront plus qu'à mûrir. Si 
l'on commençait plus tût, les fruits perdraient 
de leur qualité, et leur accroissement cesse- 
rait immédiatement. D'un autre côté, les 
fruits ne devront pas être tout à coup expo- 
sés au soleil; on ne devra les découvrir que 
progressivement, en deux fois. Enfin, les 
feuilles ne devront pas être arrachées; il 
faudra les couper en conservant le pétiole et 
une petite partie du disque : sans cela, l'oeil 
placé à l'aisselle de ces feuilles serait complè- 
tement anéanti. » 

On effeuille les poiriers, les pommiers, les 
abricotiers, mais surtout les pêchers et la 
vigne. On a beaucoup parlé et beaucoup écrit 
pour et contre l'effeuillement de la vigne. Les 
v ignerons du Midi le repoussent, les vignerons 
du Nord l'admettent comme une nécessité. 
Tous ont raison ; c'est une question de climat \ 
la chose qui est bonne ici peut être mauvaise 
là-bas. Nous nous bornerons à reproduire dans 
cet article ce que nous avons écrit touchant 
l'effeuillement de la vigne, dans un petit 
livre publié à Bruxelles en 1852: 

« Vousn'ôlez pas une feuille par-ci, une 
feuille par-là, pour donner plus d'air et de 
soleil aux raisins qui mûrissent: vous com- 
mencez par déchirer un tiers ou un quart de 
la feuille qui masque le raisin rougissant ou 
jaunissant. Puis, quelques jours après , vous 
en déchirez un autre tiers ou un autre quart, 
de manière à ne point brusquer les change- 
ments de température. C'est comme si vous 
vouliez passer prudemment de la saison d'hi- 
ver à la saison de printemps. Vous commencez 
par ôter le pantalon de gros drap , un peu 
plus tard la grosse veste, un peu plus tard 
encore le tricot. Si vous enleviez brusque- 
ment vos habits de laine pour reprendre des 
habits de loi le, vous pourriez y gagner des 
70 
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maladies el finir niai, l*our les raisins, c'est 
In même chose; il serait imprudent de les 
déshabiller en une seule fois des pieds à la 
tète. Quand vous les avez déshabillés aux 
deux tiers, vous attendez une huitaine de 
jours, et, avec les oncles, vous coupez le 
restant de la fouille et laissez la queue atta- 
chée au sarment. Nous avons bel el bien des 
raisins de table qui ont de la peine à mûrir, 
des chasselas et des muscats qui ne se dorent 
pas, qui mûriraient à point et se doreraient 
comme le raisin de Thomcry, si Ton s'y pre- 
nait de la sorte pour les effeuiller. 

EfToH. — On appelle communément 
effort une douleur vive, survenue dans un 
muhclc à la suite d'une violente contraction 
de ses fibres; la douleur est occasionnée soit 
par la rupture, soit par le tiraillement des 
faisceaux musculaires ou tendineux. Le repos 
et des lotions avec l'eau-de-vie camphrée 
suffisent presque toujours pour guérir l'effort; 
si cependant la partie malade restait dou- 
loureuse et qu'il y survînt du gonflement, il 
serait prudent de faire appeler un médecin, 
car une saignée ou une application de sang- 
sues pourrait devenir nécessaire. 

En médecine vétérinaire, on nomme effort 
une extension violente de quelques-uns des 
muscles, des tendons, des ligaments, suite 
du mouvement forcé d'une articulation. Les 
parties qui y sont le plus exposées sont les 
reins, la cuisse, le boulet, l'épaule. La saignée, 
les lavements, l'eau blanche, les frictions 
avec 1 eau-de-vie camphrée sur la partie ma- 
lade, suffisent presque toujours pour amener 
la guérison.On doit aussi dans quelques cir- 
constances empêcher l'animal de se coucher, 
car on pourrait craindre qu'en se relevant il 
n'augmentât la douleur en faisant de nou- 
veaux efforts. Si ces remèdes étaient insuffi- 
sant il faudrait faire appeler un vétérinaire 
qui indiquerait ia marche à suivre pour 
amener une prompte guérison. 

Effriter. — Effriter une terre, c'est 
l'user, l'épuiser. {Voy. épuisement du sol.) 

Effruiter- — En terme de jardinage, 
c'est récolter les fruits en général; mais on 
entend surtout par là enlever aux arbres une 
parlie de leurs produits, afin de ne pas les 
épuiser et de favoriser le développement des 
fruits qui restent. Dans les bonnes années ou 
lorsque les arbres sont maladifs et languis- 
sants, les fruits nouent en si grande quantité 
que la séve ne suffit pas pour les nourrir. Ils 
ne grossissent point, restent chétifs et de 
qualité médiocre, et affament à tel point l'ar- 
bre qui les porte qu'il en souffre plusieurs 
années de suite, et que parfois il en meurt. 
C'est comme pour les bétes qui ont des por- 



tées extraordinaires. Quand une chèvre. pa r 
exemple, vous donne trois petits, que dite*, 
vous? Vous dites : C'est trop, ne lui en lais- 
sons que deux à nourrir et nourrissons le 
troisième avec du lait de vache. Eh bien ! avec 
les arbres, tenez le même raisonnement; w 
laissez aux branches que les fruits qu'elles 
peuvent supporter sans pàtir, et sacrifiez les 
autres. C'est au mois de juin que l'on prati- 
que cette éclaircie sur les pêchers et |p S 
abricotiers : on ne conserve qu'un ou deux 
fruits sur chaque rameau fruitier, et l'on 
s'arrange de façon qu'ils ne puissent se 
toucher lorsqu'ils auront atteint toute leur 
grosseur. Sur les vignes de treille, il ne faut 
pas craindre d'enlever le tiers et même la 
moitié des grains de chaque grappe, dès que 
ces grains ont à peu près la grosseur d'un 
petit pois. Les grappes deviendront et plus 
belles et meilleures. Quant aux autres fruits, 
il n'y a pas de règle établie; c'est une affaire 
d'appréciation particulière. 

Il est nécessaire aussi d'effruiter. lorsque 
de jeunes arbres produisent trop tôt. Ne leur 
permettez de donner du fruit, ni la seconde, 
ni même la troisième année de leur planta- 
tion, car ce serait aux dépens de la char- 
pente, c'est-à-dire aux dépens du bois que se 
ferait cette production. C'est encore ici comme 
pour fes bêtes : les femelles qui portent trop 
jeunes, ne grossissent plus, ne se dévelop- 
pent plus et ont des petits dégénérés. Laissez 
donc au corps le temps de devenir robuste 
et complètement formé avant de lui deman- 
der des petits ; laissez donc aussi au bois des 
arbres le temps de se former avant de de- 
mander des fruits aux rameaux. 

11 est nécessaire encore d'effruiter, lorsque 
sur un arbre vous avez des branches faibles 
qui détruisent l'équilibre et l'harmoniedc la 
charpente. Empêchez que ces branches don- 
nent du fruit et elles donneront du bois. 

Egagropiie. — On nomme ainsi des 
concrétions qu'on trouve quelquefois dans 
l'cslomac et les intestins de divers mammi- 
fères; elles sont formées par l'accumulation 
des poils que ces animaux avalent en se lé- 
chant; ces poils se pelotonnent et forment 
dans certains cas des masses assez volumi- 
neuses pour amener la mort des animau*, 
dans l'intérieur desquels les égogropu^ 
existent. Lorsque ces concrétions sont ancien- 
nes, elles s'usent et se polissent par le Sot- 
tement et ressemblent alors à des boules ou 
à des calculs revêtus d'une substance qw • 
une certaine analogie avec de la bile auTCl j,' 
On donne aussi à ces concrétions le nom 
bezoard. Chez le bœuf, les égagropiles se 
trouvent dans la caillette, tandis que chez 
cheval on ne les rencontre jamais que a* 5 
les gros intestins. 
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Eglantier. — Nom d'une espèce de 
rosier, et que l'on a abusivement étendu à 
tous les rosiers sauvages. {Voy. hosier.) 

Egout. — M. E. Martin, l'auteur mé- 
connu du meilleur Traité des amendements 
ddes engrais qui soit à notre connaissance, 
a écrit les lignes suivantes : — « Les eaux des 
égouts des villes jouissent de grandes pro- 
priétés fécondantes, qu'elles doivent aux ma- 
tières solubles ou très-divisées dont elles se 
chargent en coulant dans les rues; mais, 
jusqu'à ce moment, on ne pourrait citer que 
des cas fort rares où elles aient pu être utili- 
sées. Ces cas se rencontrent quand les villes 
5 ont situées sur des éminences, et que leurs 
eaux sont amenées dans des canaux pour ser- 
vir à l'arrosement des prairies. Ces arrosc- 
ments, dont nous avons vu quelques exem- 
ples, produisent toujours de très-grands 
effets. » 

Nous avons pu, nous aussi, faire la même 
observation dans la localité que nous habi- 
lons accidentellement. Les prairies qui sont 
en aval delà villedeSaint-IIubert (Belgique), 
et qui reçoivent les eaux des égouts de cette 
ville, sont assurément les plus belles et les 
plus riches de l'endroit. 

Egrappagc. - C'est une opération 
qui consiste à dépouiller les grappes de rai- 
sins noirs de leurs grain-, avant de les mettre 
eo cuve. Elle a de chauds partisans, mais 
:u,ssi e "e a de nombreux adversaires. On 
frappe dans les vignobles de la Gironde, de 
'Ermitage, du Gard, de l'Yonne, du Jura et 
«•'"s ceux de la côte de Huy en Belgique. 
'»'»iislaCôte-d'Or,on a essayé de l'égrappage, 
J«s on a dû y renoncer, car les vins délicats 
te ses grands crus ont besoin de verdeur et 
"« tanin pour se conserver, et du moment où 
Wos enlevez la rafle, vous enlevez le tanin 
« cette verdeur nécessaires. Le vin, fabriqué 
J[Wles grains du raisin seuls, est plus doux, 
P ,0 8 mou. moins âpre et plus tôt prêt à boire' 
g celui fabriqué avec des grappes entières. 
™« a moins de durée. Si l'on n'égrappait 
JKdans le Bordelais, il y aurait excès de 
|r dm »; on aurait du vin par trop âpre, par 
Jj 'mue. En Bourgogne, le même résultat 
f .r.P*S a craindre. Mangez les raisins qui 

SS! nt le médoc ' vous les Couverez dé- 
! "°HfS; mangez les raisins qui fournissent 
Ju oinay ou | e Beaune, vous les trouverez 
* .sucrés, délicieux. Beaucoup de tanin 
Htom f J! rem,ers ' P res que pas dans les 
nmmMu ,l , 8uit ,^ bordeaux, l'égrap- 
serait , , m' Gt (,u ù Beaune ou à Volnay il 
3 a "r Tu °- En Be ^«e, Où les raisins 
WWMei a mi|nger et nc conliennenl 

l0,,s equenl pas beaucoup de tanin, on 
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ferait peut-être bien partout de n'égrapper 
que le tiers ou le quart, comme à Dînant. 

Il y a plusieurs moyens d'égrappei les 
raisins. Tantôt on les met dans un petit ba- 
quet; on pique dedans une fourche de bois à 
trois dents et l'on fait tourner rapidement le 
manche de la fourche d'une main, tandis que 
de l'autre on enlève les rafles,' à mesure 
qu'elles se présentent au-dessus du baquet. 
Tantôt on se sert d'un crible en fil de fer ou 
en osier, à larges mailles, sur lequel on re- 
mue vivement les raisins, et dans tous les 
sens; tantôt, enfin, on se sert d'urf cylindre 
à jour, d'une espèce de cage d'écureuil, faite 
avec des baguettes en bois. Une trémie, qui 
est placée dessus, reçoit les raisins, et une 
manivelle que l'on tourne de gauche à droite 
et de droite à gauche, tour à tour, les égrène. 

Egrappoir. — (Voy. é6bappage.) 

Egl*illS. — Jeunes sujets provenant des 
pépins de pommes cultivées et qui servent 
pour placer les greffes dans les pépinières. 



Eic&ei». — {Voy. CANARD*.) 

Elagagc. — Si l'on veut former de 
beaux troncs, de beaux pieds d'arbres, il faut 
nécessairement les soumettre à l'èlagage, 
c'est-à-dire enlever les branches gourmandes 
qui, en absorbant une trop grande part de 
séve, empêcheraient le développement en 
hauteur et formeraient de ces gros nœuds qui 
ôtent beaucoup de valeur aux bois de char- 
pente, de charronnage. de menuiserie, etc. 
Dans les forets, où le plus souvent les troncs 
d'arbres manquent d'air et de lumière, il se 
forme très-peu débranches latérales, ou bien, 
quand il s'en forme, elles sont si petites et 
meurent si vite d'étoutlement, qu'il n'y a pas 
à s'occuper d elagage en ce qui les concerne. 
Les seuls arbres qui, de temps à autre, peu- 
vent nécessiter cette opération, sont les ar- 
bres de haut jet réservés en baliveaux dans les 
taillis clairs, ou les arbres de la lisière. 

Ce sont principalement les arbres d'ave- 
nues ou d'alignement que l'on est obligé de 
soumettre à l'élagage. Faite à propos, l'opé- 
ration est bonne et utile ; mais, presque tou- 
jours , elle est faite à contre sens et abu- 
sivement. On attend que les arbres «soient 
très-forts et les branches latérales très-déve- 
loppées pour les élaguer , non pas toujours 
au quart, au tiers ou à moitié de leur hau- 
teur, mais fort souvent jusqu'à leur sommet. 
A peine y laisse t-on un petit bouquet dé 
feuilles. Qu'en résultc-t-il ? c'est que les 
plaies formées au tronc par l'amputation des 
grosses branches se cicatrisent difficilement 
et forment de gros nœuds, quand elles ne se 
convertissent pas en ulcères ; c'est qu'aussi 
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les arbres privés de la plus grande partie de 
leur feuillage soutirent, ne grossissent plus, 
ne grandissent plus et finissent mal néces- 
sairement. 

Ce n'est pas tout : lorsque les arbres ont 
été ainsi martyrisés par les élagueurs , ils 
sont condamnés à de nouveaux clagages tous 
les 4, 5 ou 6 ans. On s'imagine faire ainsi de 
beaux arbres . tandis qu'on ne fait tout au 
plus que de beaux fagots pour le chauffage 
du four ou du foyer. En un mot . on abuse 
de l'opération, et de bonne qu'elle devrait 
être, on la rend mauvaise. 

Selon M. Dubreuil, les arbres dont la re- 
prise a été vigoureuse doivent être élagués 
5 ou 4 ans après leur plantation. Si la re- 
prise a été lente, on n'élaguera qu'au bout 
de 5 ans. 

Tant que la séve circule , il ne faut pas 
élaguer; on doit attendre son repos, c'est-à- 
dire la fin de l'hiver, alors que les fortes ge- 
lées ne sont plus à craindre, et ne plus opérer 
passé la (in de mars. Il n'y a d'exception à 
faire que pour les arbres résineux qui deman- 
dent à être élagués en automne, parce que, 
dans celte saison, ils perdent moins de résine 
qu'au printemps. 

Il résulte de l'expérience que la partie éla 
guée ne doit jamais dépasser la moitié de la 
iiauteur de l'arbre ; nous n'entendons point 
parler ici des résineux qui, à la rigueur, peu- 
vent très-bien se passer de l'élagage. 

Lorsque vous enlevez entièrement une bran- 
che, ne laissez point de ces chicots qui tantôt 
sèchent sur le tronc, ne pourrissent pas et 
finissent par former des chevilles, pour ainsi 
dire plantées au milieu des bourrelets de l'é- 
corce, ou qui tantôt pourrissent et délermi 
nent des ulcérations. Si les branches à élaguer 
sont trop grosses , ne les supprimez pas en- 
tièrement du premier coup: faites l'opération 
en deux fois et à deux ou trois années d'in 
tervalle. 

Lorsque vous ne procédez qu'à un élagage 
partiel, comme celui que l'administration des 
ponts et chaussées exige, par exemple, pour 
les peupliers des grandes roules, faites en 
sorte que le coup de serpe ou de croissant 
donne une coupe régulière, unie, sans échan- 
crures. 

Les crocs , dont se servent les élagueurs 
pourgrimper aux arbres et se soutenir contre 
le tronc, ont l'inconvénient de déchirer l'é- 
corce profondément et de nuire à la végéta- 
tion, 'foutes les fois donc que l'on pourra s'en 
dispenser, on fera bien. 

Elan. — L'élan forme, parmi les mammi- 
fères ruminants , un genre ne renfermant 
qu'une seule espèce , qui faisait autrefois 
partie du grand genre cerf. Cet animal at- 
teint la taille du cheval, et le mâle seul porte 



des bois qui pèsent jusqu'à 25 kilogrammes, 
lorsqu'il est arrivé à l'âge adulte; son cou est 
court et robuste, sa tôle forte, son poil est 
très-gros et il casse et se rompt facilement 
lorsqu'on le ploie ; celui de la nuque et du 
garrot est long et forme une véritable cri- 
nière ; sous la gorge le mâle porte une pro- 
éminence considérable, cl les deux sexes ont 
à cet endroit des poils noirs qui leur imitent 
une sorte de barbe: sa couleur est d'un gris 
fonefe, qui devient presque noir à la crinière 
et sur le dessus de la queue, dont le dessous 
est blanchâtre ; on trouve l'élan dans les con- 
trées septentrionales de l'Europe . de l'Asie 
et de l'Amérique. 11 habite de préférence les 
forôls basses, humides et les lieux maréca- 
geux ; pendant les chaleurs de Télé, pour évi- 
ter les insectes , il reste plongé jusqu'au cou 
dans les fanges, pendant le jour cl môme 
pendant la nuit, et il broute l'herbe qui l'en- 
toure dans cette position. L'hiver il se tient 
dans les lieux plus élevés, et il man^e les 
rejetons et les jeunes pousses des arbres, 
aussi fait il un très-grand tort aux forêts; il 
vit en réunion de quinze à vingt individus; 
au moment du rut, les mâles rassemblent les 
vieilles femelles, et les jeunes s'écartent. La 
femelle met bas au mois de mai; sa première 
portée n'est que d'un seul petit, puis ensuite 
de deux fous les ans, très-rarement, trois. 
L'élan a l'ouïe excellente et il fuit devant 
l'homme: on le chasse, du reste, comme le 
cerf. Sa chair est légère et nourrissante; sa 
peau est excellente pour la buffleterie. et son 
bois sert aux mêmes usages que celui du cerf. 

On attribuait autrefois aux ongles de l'é- 
lan la propriété de guérir l'épilepsie. d'après 
celte idée au moins singulière, que cet ani- 
mal étant lui-même sujet à celle terrible 
maladie, se guérit en introduisant dans sou 
oreille l'extrémité de son pied gauche. Mais 
ce fait est aujourd'hui relégué parmi les 
contes absurdes, et personne n'y ajoute plus 
foi. 

Elatci*. — Nom latin d'un insecte qui, 
en français, se nomme taupin. {Voy. ce mot ) 

Electricité.— C'est quelque choscd'm; 
visible qui est dans toutet partout, comme s 
c'était l'âme de l'univers. C'est elle qui idOBP 
de la mauvaise humeur aux mouches a mu , 
aux mouches de nos maisons, qui s'en pre 
nent à notre peau, aux taons qui s'en pre * 
nent à nos moulons et à nos chevaux qu* 
mordent au vif. C'est elle qui nous ^ 
inquiétudes dans les jambes, dans w . 0 ' 
qui réveille les vieilles douleurs, qw .j 
rend la tête lourde et nous agile quao ^ 
tonne; c'est elle qui fait les éclaiw i 
foudre; c'est elle qui fait tourner 'f, |al 
nos laiteries, casse les arbres . démo» 1 
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maisons , met le feu au chaume et tue les 
"eus; c'est elle qui vous engourdit et vous 
picote le creux de la main , quand vous la 
frôliez sur la peau d'un chat ou que vous la 
passez dans vosehcveux; c'cstellequi attireles 
barbes de plume, quand vous en approchez un 
bâton decircd'ttspagneou de résine, que vous 
venez de (Voiler vivement sur la lainede votre 
veste ou de voire pantalon ; c'est elle enfin 
qui fait pousser l'herbe si vite après une pluie 
d'orage, et qui est la cause de ce proverbe : 
— S'il tonne en avril, le laboureur se réjouit 
et le vigneron préparc son baril. 

Comment l'électricité agit-elle sur la végé- 
tation ? Est-ce directement? esl-cc indirecte- 
ment en formant des engrais avec des élé- 
ments de l'air ou de la terre? Cette seconde 
hypothèse est la plus vraisemblable. Mais ce 
que nous savons très-bien, c'est que les végé- 
taux poussent d'autant plus vite que l'élec- 
tricité est plus sensible à nos organes. C'est 
là ce qui avait suggéré à certains agronomes 
l idée d'entourer leurs récoltes de fil de fer 
et de tendre plusieurs de ces fils et en divers 
sens dans leurs emblaves, attendu que le 
métal en queslion est un excellent conduc- 
teur de l'électricité. Quel a été le résultat 
de leurs essais? nous ne savons. 

Elcpliailf.— Genre de mammifères que 
CuYier a placé dans l'ordre des Pachydermes, 
ordre dans lequel les animaux n'ont pas d'on- 
gles, mais une sorte de sabot de corne qui 
leur enveloppe l'extrémité des doigts. Les 
éléphants ont six ou dix dents ; deux défenses 
coniques, recourbées en haut, saillantes hors 
de la bouche, quelquefois très-longues; ces 
défenses représentent les dents incisives des 
autres animaux. Un phénomène bizarre chez 
cet animal , c'est que les molaires, qui ser- 
vent à la mastication, s'usent en longueur et 
en grosseur, finissent par tomber et sont rem- 
placées par une autre, qui subit aussi le même 
sort et a de même une remplaçante, et cela, 
pendant toute la durée de la vie de l'animal. 
La trompe des éléphants n'est pas non plus 
moins singulière que le remplacement de 
leurs dents. Cet organe, que l'on peut regar- 
der comme le prolongement du nez, est creusé 
'le deux tuyaux et terminé par un appendice 
en forme de doigt , qui csl doué de mouve- 
ments dans tous les sens, et dont l'animal se 
sort avec beaucoup d'adresse pour saisir les 
plus petits objets. L'éléphant, si cxlraordi- 
"aire par sa taille et sa monstrueuse grosseur, 
est du reste un être disgracieux. Sa peau est 
"ue , crevassée . noirâtre et grisâtre , très- 
*N$9e, et elle forme sous les pieds une se- 
melle calleuse qui empêche les sabots de 
toucher à terre; ses jambes sont d'énormes 
piliers chargés de soutenir sa masse; son dos 
ar( iué est parsemé de poils rudes , et sa 



queue, grosse , courte el presque nue, porte 
seulement à son extrémité quelques crins 
très-grossiers. Sa tête est énorme et son cou 
si court que les mouvements de la première 
en deviennent très-difficiles. En somme , 
toutes les formes de l'éléphant sont grossiè- 
res et massives. 

Dès les temps les plus reculés, on a dressé 
les éléphants après les avoir réduits en cap- 
tivité : on les a, disons-nous , dressés à faire 
le service de bêtes de somme et de trait, et 
jadis on les employait même très-utilement 
à la guerre; on leur mettait des tours sur le 
dos, dans lesquelles on portait des archers, 
qui incommodaient beaucoup les ennemis par 
leurs traits. Maintenant on les a mis de côté 
sous ce rapport 5 mais ils servent comme bêtes 
de luxe pour promener les princes de l'Inde 
et leurs épouses; c'est pour eux un grand 
sujet de gloire d'en avoir un grand nombre 
dans leurs écuries et surtout d'en posséder 
un ou deux blancs. Cet animal est d'un ca- 
ractère assez doux et docile , mais il est loin 
d'avoir l'intelligence du cheval ou du chien. 
A. l'état sauvage , les éléphants vivent en 
troupes assez considérables et habitent les 
forêts les plus solitaires des contrées chaudes 
de l'Asie et de l'Afrique. Ils n'attaquent ja- 
mais l'homme ni les autres animaux, mais ils 
se défendent avec fureur lorsqu'on les blesse, 
et alors ils sont terribles. On les chasse de 
diverses manières, que nous croyons inutile 
de décrire ici, et une fois pris, il suffit de 
quelques jours et de bons traitements pour les 
rendre doux et soumis; mais quelque bien 
qu'ils soient soignés, ils ne manquent jamais, 
lorsqu'ils le peuvent, de retourner à la vie 
sauvage. Leur nourriture consiste en herbes, 
en feuillages des arbres et des arbrisseaux. 
En captivité, on les habitue aisément à boire 
du vin et des liqueurs spiritueuses , mais on 
n'a jamais pu leur faire manger de viande. 
L'éléphant s'est reproduit anciennement et 
de nos jours en captivité, et M. Arn, qui a 
été témoin de l'accouplement de ces animaux, 
nous apprend que la femelle mit bas vingt 
mois et dix-huit jours après avoir été cou- 
verte. Il s'est assuré en outre que le petit 
tétait avec sa bouche et non avec sa trompe, 
comme l'avait avancé Bufïbn. La croissance 
de l'éléphant est fort lente; il n'est pas encore 
arrivé à vingt-deux ans à l'âge adulte , et 
l'on présume , d'après les observations de 
Bullon sur la longévité des animaux , que l'é- 
léphant peut vivre jusqu'à cent cinquante 
ans. 

Elichrysc. — Ce mots'écrivant le plus 
ordinairement avec une II, voyez iiéliciiiiysk. 

Elî*irs. — Les éliiirs sont des médi- 
caments qui . en général . se composent de 
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substances que l'on fait dissoudre dans l'es- 
prit-de vin ; lorsqu'ils sont sucres, ils pren- 
nent le nom de ratafias. Nous donnerons 
seulement ici la composition de Vélixir de 
longue vie et de Vélixir de Gants. 

Elixir de longue vie. On réduit en poudre 
agaric blanc, gentiane, rhubarbe, safran et 
zédoaire , de chaque 4 grammes; on fait 
digérer cette poudre pendant huit jours dans 
840 grammes d'alcool à 56°; on passe et l'on 
verse sur le résidu la même quantité d'esprit- 
de-vin; on laisse digérer de nouveau; on 
passe, on exprime le résidu, on mêle les deux 
liqueurs; on ajoute 56 grammes d'aloès sue- 
cotrin et du sucre pulvérisé; on filtre après 
avoir laissé macérer de nouveau pendant 
quatre jours. Cet élixir est stomachique et 
légèrement purgatif; il convient aux person- 
nes qui sont habituellement constipées et 
qui ont des digestions laborieuses et pénibles. 

Elixir de Garus. On distille 2 kilo- 
grammes d'alcool à 44° centésimaux avec 
SO grammes de safran, 16 grammes de myr- 
rhe. 4 grammes de cannelle, autant de girofle 
et de noix muscade et 125 grammes d'eau 
distillée de fleurs d'oranger. On ajoute au 
produit de la distillation un kilogramme 
250 grammes de sirop de capillaire, et on 
donne à la liqueur sa belle couleur d'or au 
moyen de caramel dissous dans 500 grammes 
d'eau distillée de fleurs d'oranger. Cet élixir 
est un stomachique et un cordial très-agréa- 
bles, c'est en même temps une des meilleures 
liqueurs de table. 

Ellébore. — (ienre (le plantes de la 
famille des Henonculacées . dont quelques 
espèces sont employées en médecine: nous 
parlerons seulement ici de Vcllcbore noir, que 
l'on cultive assez souvent sous le nom de rose 
de Noël ; ses fleurs, qui s'épanouissent de- 
puis décembre jusqu'en février ou mars, sont 
grandes, blanches en dedans avec une teinte 
rose au dehors. Sa racine, qui est la seule 
partie usitée comme médicament, nous vient 
des Vosges, de l'Auvergne et des Pyrénées, 
où celte plante croît abondamment. On la 
trouve, dans le commerce, en couches épais- 
ses et noirâtres. C'est un purgatif violent, 
qu'on administre quelquefois dans les mala- 
dies mentales, les hydrnpisies, les paralysies. 
C'est une espèce de ce genre, V ellébore d'O- 
rient, qui passait, chez les anciens, pour 
avoir la propriété de guérir la folie. C'est à 
Anticyre. en Grèce, que l'on récoltait l'ellé- 
bore le plus estimé. 

Elynie. —Genre de plantes de la famille 
des Graminées, qui renferme une vingtaine 
d'espèces peu intéressantes ; une seule, IV- 
lyme des sables, est cultivée dans les dunes 
et les lieux sablonneux . parce que ses racines 



longues et rampantes servent à fixer les sablea 
mouvants. 

Elytres. — Ce mot. qui vient du gtec 
c^'jrpov, qui signifie étui dans son sens le 
plus général, désigne les premières ailes des 
insectes; mais on s'en sert surtout pour dé- 
signer celles des Coléoptères , qui sont cor- 
nées cl qui servent de gaîne à la seconde 
paire d'ailes qui, seules, sont propres au vol 
dans ces insectes; elles protègent aussi, par 
leur dureté et leur consistance , les parties 
du corps qu'elles recouvrent. Il arrive quel- 
quefois que les oly 1res sont soudées ensem- 
ble, mais alors les secondes ailes manquent 
presque toujours . ou sont réduites à des ru- 
diments. Lorsque les élytressont libres, elles 
s'ouvrent et aident alors l'action du vol; 
cependant, chez les cétoines, elles restent 
fermées, alors même qu'elles volent. 

Emballage des fruits. — Voici 
les conseils que donne à ce sujet M. Hardy, 
dans son Traité de la taille des arbres frui- 
tiers : — « Si l'on a besoin de faire voyager 
les fruits, les moyens sont simples et efficaces. 
S'agit-il de fruits durs comme les poires et 
les pommes? on garnit une manne avec du 
foin de regain en prenant le plus fin, on les 
met les uns à côté des autres en les enfonçant 
un peu pour que chacun se loge dans une 
petite cavité ; ils ne doivent pas se loucher. 
On remplit les interstices, et l'on couvre tout 
le rang d'un bon lit de foin. On met par- 
dessus un nouveau lit de fruits, et ainsi de 
suite. L'ouverture de la manne se ferme par 
une forte couche de paille qu'on bague soli- 
dement. 

« Si ce sont des fruits tendres : pèches, 
abricots, raisins, etc., on enveloppe ceux 
dont la conformation ne s'y oppose pas, d'un 
papier de soie; on les met dans de petites 
mannes, ou mieux dans de petites caisses en 
nombre et en poids assez restreints, en ne 
formant qu'un lit. Les intervalles sont rem- 
plis avec des rognures de papier que l'on 
presse bien. Les boites doivent être bien 
pleines et bien fermées. Le point important 
est qu'ils ne puissent être ballottés ni meur- 
tris pendant le trajet. » 

M. Dubreuil qui fait, ainsi que M. Hardy, 
autorité en arboriculture, est beaucoup plus 
minutieux dans ses recommandations. 

« On doit d'abord, dit-il, choisir des caisses 
d'une grandeur convenable, car il est tres- 
important que les fruits ne soient ni trop 
serrés, ni trop isolés. Elles doivent être fer- 
mées à charnière pour éviter toute percussion 
dans leur clôture. On les garnit d'abord de 
papier gris dit papier à sucre, que sa pro- 
priété hygrométrique rend très propre a 
absorber l'humidité qui s'introduit par lcs 
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jointures des caisses. On l'orme ensuite, au 
fond, une couche de mousse longue bien 
sèche, et l'on y place les fruits les plus gros 
et les plus fermes, enveloppés préalablement 
de papier joseph; on remplit soigneusement 
les interstices avec du papier non collé ou 
de la mousse sèche. On dispose ainsi plu- 
sieurs couches successives, en ayant la pré- 
caution de mettre en dessus les fruits les 
plus légers. La caisse, fermée avec soin, doit 
voyager autant que possible sur des voitures 
suspendues, afin d'éviter les trop grandes 
secousses. » 

Embange ou embouche. - C'est 
ainsi que dans certaines localités de la France, 
dans l'Auxois et le Morvan, par exemple, on 
nomme les pâturages clos, où les vaches 
séjournent jour et nuit, depuis le printemps 
jusqu'à la saison des neiges.. 

Emblave ou euiblavtire. — On 

donne habituellement l'une ou l'autre de ces 
dénominations à des champs ensemencés en 
céréales. Qui dit terre emblavée, dit terre 
occupée par un semis. 

Embryon. — - On appelle embryon en 
zoologie le germe fécondé et qui a déjà com- 
mencé à prendre un certain développement 
dans le sein de la mère. Ce germe prend le 
nom d'embryon aussitôt que les formes du 
corps et des membres commencent à paraître, 
plus tard on lui donne le nom de fœtus. L'ac- 
ception de ce mot n'est du reste pas bien 
rigoureusement déterminée. 

En botanique, on donne le nom d'embryon 
au rudiment de la nouvelle plante. Il est 
formé de quatre parties essentielles : 1° le 
corps radiculaire d'où doit naître la racine; 
2° le corps cotylédonaire ou les cotylédons; 
5° la gemmule qui, en se développant , doit 
donner naissance aux parties de la plante qui 
végètent au-dessus du sol ; 4° la tigellc qui 
est le rudiment de la tige: celte quatrième 
partie manque dans beaucoup de végétaux 
Je la division des monocotylédonés. Enfin, 
parmi les plantes, celles que l'on appelle 
wyptogamm n'ont point d'embryon. 

Emerilloil. — Nom vulgaire d'une 
espèce de faucon. ( Voy ce dernier mot.) 

. Emétiques. — On donne le nom 
ù émétiques ou de vomitifs, à des médi- 
Meota qui. introduits dans l'estomac, ab- 
sorbés par la peau, administrés en lavements 
OU injectés dans les veines, ont la propriété 
u exciter les contactions de l'estomac et de 
provoquer l'expulsion par l'œsophage et la 
Jtouehe des matières que cet organe peut con- 

mv - Parmi les animaux domestiques, le 



cheval et les ruminants ne peuvent être amenés 
à vomir par l'action des émétiques; la dispo- 
sition de leurs estomacs s'y oppose. Le porc, 
le chien et le chat ne sont pas rebelles à 
l'action des émétiques. 

Les principales substances dont on se sert 
pour déterminer le vomissement sont l'émé- 
tique, le sulfate de zinc, l'ipécacuanha ; pour 
les animaux domestiques, le chien, par 
exemple, on emploie aussi la poudre de sta- 
physaigre ou le tabac qui réussissent très- 
bien, mais qui ont l'inconvénient d'être très- 
irritanls. 

Nous ne parlerons ici que de l'émétique 
proprement dit. Celte substance est un sel 
composé d'acide tartrique ou tartarique. d« 
potasse et d'antimoine; il est incolore, trans- 
parent; sa saveur est caustique et nauséa- 
bonde; il se dissout dans environ deux fois 
son poids d'eau bouillante; c'est le vomitif 
le plus fréquemment employé, surtout chez 
les adultes; sa dose est de 5 à 15 centi- 
grammes. Dès les premiers efforts fails 
pour vomir, la personne qui a pris de l'émé- 
tique doit boire abondamment de l'eau 
tiède, et continuer dans l'intervalle des vo- 
missements; de cette manière, les contrac- 
tions de l'estomac sont moins violentes, et 
comme elles s'exercent sur l'eau qu'il con- 
tient pour la chasser au dehors, elles sont 
aussi de moins longue durée que si cet organe 
était presque vide. On emploie aussi l'émé- 
tique comme purgatif, mais alors on en fait 
dissoudre une certaine quantité dans un Klre 
d'eau, ou dans du petit-lait, ou encore dans 
une tasse d'infusion de tamarin qui aide 
alors son action. On l'administre aussi à 
hautes doses dans les inflammations du 
poumon, la fluxion de poitrine principale- 
ment. Enfin, on en prépare une pommade, 
en mélangeant cinq parties en poids d'émé- 
tique pour quinze parties d'axonge ou graisse 
purifiée. Cette pommade, que l'on nomme 
pommade slibièc, s'emploie en frictions, et 
elle détermine sur la peau une irritation 
très-vive et une éruption de pustules volu- 
mineuses et assez semblables à celles de la 
variole. Cette pommade agit comme révulsif. 

Emilie. — Ancienne mesure agraire du 
midi de la France, qui. dans la Provence, 
variait, selon les localités, entre 7 ares 
50 centiares et 25 ares, et qui, dans le Lan- 
guedoc, contenait tantôt 42, tantôt 56 ares. 

Eimiieuler. — C'est mettre en meules 
les fourrages ou les gerbes. {Voy. meules.) 

Elliollieilts. — Les médicaments 
émollients ou adoucissants comprennent 
toutes les substances qui ont la propriété de 
relâcher, de détendre et de ramollir les par- 
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lies enflammées en diminuant l'irritation. 
Les émollients ne se trouvent que dans le 
règne animal et le règne végétal : ils sont fré- 
quemment employés dans la médecine hu- 
maine et vétérinaire. Ils offrent en effet 
l'avantage d'être faciles à trouver et à bas 
prix; leurs préparations sont en général très- 
simples, et ils produisent toujours de bons 
effets sur les parties irritées. Les émoi lient s 
sont inodores, insipides, ou bien ils sont fades 
et visqueux ; ils se dissolvent facilement dans 
l'eau et surtout dans l'eau chaude; les huiles 
fines font seules exception à cette règle. 
Parmi les émollients, nous citerons les bois- 
sons délayantes et mucilagineuscs. les gom- 
mes, les huiles, les graines et farine de lin, 
la farine de seigle et d'orge; les feuilles de 
mauve, de guimauve, de molène ou bouillon 
blanc, de séneçon, de pariétaire, etc., etc.; 
la racine de carotte, celle de réglisse; les 
bouillons de tripes, de tètes de mouton, de 
pieds de veau, le lait, le jaune d œuf. Il nous 
serait facile d'allonger celte liste, mais nous 
nous en tiendrons là. d'autant plus que lors- 
qu'il se présentera dans Tordre alphabétique 
que nous suivons une substance qui jouisse 
de propriétés êmollientes, nous ne man- 
querons pas de la signaler à nos lecteurs. 

Emoiiclage.— {Voy. élàgagb.) 

Emottoii*. — {Voy. brise-hottes ou 

plutôt r.OlLEAl.) 

Emonchet. — Par ce mot on ne dé- 
signe pas une espèce particulière, mais toutes 
les petites espèces de faucons. {Voy. donc ce 
dernier mol.) 

Emousseï*. — Enlever la mousse qui 
recouvre l'écorce des arbres et protège en 
hiver un grand nombre d'insectes nuisibles. 
On se sert, pour émousser. d'une lame de 
bois dur avec laquelle on détache le gros de 
la mousse, et on termine l'opération au 
moyen d'une brosse en poil de sanglier ou en 
chiendent, très-longue et surtout tris-étroite. 
Souvent, à la suite de Vêmoussagc. on lave 
les arbres avec de l'eau de chaux. 

Empaillage. — 11 y a des yégélaui 
de pleine terre, soit fleurs, soit arbres ou 
arbustes, qui résistent diflîcilemcnt aux hi- 
vers rigoureux, et pour la conservation des- 
quels certains abris sont nécessaires. A 
l approche des gelées, on les enveloppe donc 
de paille des pieds à la lèlc. et c est lù ce qui 
constitue l'empaillage. Ainsi, par exemple, 
l'on empaille les giroflées, les lauriers cul- 
tivés pour les besoins de la cuisine, les 
liguiers sous le climat de Paris, etc., ete. 
Toutes les fois que la température s'adoucit, 
on doit entr ouvrir les abris de paille, afin de 



donner de l'air et du jour aux végétaux em 
paillés. 

Empattement ou empàteinciif 

— C'est celte espèce de bourrelet plus oti 
moins prononcé qui se trouve au point d'in- 
sertion des branches sur le corps de l'arbre 
ou des bourgeons sur les branches. 

Emphysème. — On appelle commu- 
nément emphysème une tumeur blanche lui- 
sante, élastique, sans douleur, causée par 
l'introduction de l'air dans le tissu cellulaire. 
Celte tumeur, en la pressant avec la main, ni 
conserve point, comme l'œdème, l'impres- 
sion des doigts; les fractures des côtes, 
les plaies pénétrantes de la poitrine, du 
larynx, de la trachée-artère, sont les causes 
les plus fréquentes de cette affection; l'air 
s'introduit dans la cavité formée par la 
plaie pendant l'inspiration, et comme cet 
air est comprimé pendant l'expiration, il 
pénètre de proche en proche dans le tissu 
cellulaire des environs, à mesure qu'une nou- 
velle quantité d'air s'introduit de la même 
manière, mais pour que cela arrive, il faut 
que la plaie ne communique pas au dehors, 
ou au moins qu'elle soit assez étroite pour 
que l'air ait plus de facilité à pénétrer sous 
la peau qu'à sortir au dehors. Quelquefois 
l'infiltration de l'air est si considérable qu'elle, 
occupe toute l'étendue de la peau, depuis la 
tèle jusqu'aux pieds; le malade présente 
alors l'aspect de ces moulons que l'on a écor- 
chés et sous la peau desquels on a insufflé 
une grande quantité d'air, comme on peut 
le voir à l'étal des bouchers. Le malade 
éprouve de la gène dans la respiration et de 
la douleur dans la partie où existe la plaie: 
bientôt son visage rougit et il ne peut plus 
rester au lit, et s'il n'était pas secouru, il 
finirait par succomber dans un état de suffo- 
cation. On pratique pour guérir cette affec- 
tion des piqûres avec la pointe d'une lan- 
cette, pour donner issue à l'air cl empêcher 
qu'il ne s'infiltre sous la peau. Si, malgré ce 
moyen, l'oppression persiste, il faul faire une 
incision plus étendue, et même, si la plaie 
existe dans le poumon, aller jusqu'au pou- 
mon malade pour donner issue à l'air qui le 
comprime. On aide ce moyen par la compres- 
sion, les saignées, les frictions sèches ou 
aromatiques. Il existe, outre l'emphysème 
traumatique, deux autres maladies de ce nom, 
que l'on confond souvent avec l'asthme et sur 
lesquels nous n'avons rien à dire ici. 

EmpieB*i*ement. - Lit de pierres 
qui forme le fond des chemins solides et des 
allées de jardin. Pour les chemins, ces pierre* 
doivent être placées debout, la pointe ou les 
angles en haut; puis on remplit b's i" 101 ' 
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,iiccs avec du menu cailloutage. et Ton recou- 
vre le tout de gravier. Pour les allées du jardin 
qui n'ont jamais de lourdes charges à sup- 
porter et ne fatiguent point, il suffit d'em- 
ployer des pierres concassées comme celles 
de nos grandes routes et de les recouvrir de 
sable ou de fin gravier parfaitement lavé. 
Si! était terreux, l'herbe ne tarderait pas à 
pousser dessus et à exiger du jardinier un 
travail de toutes les semaines qui serait 
beaucoup plus utile ailleurs. 

Empiriques. — Pour nous, qui dit 
empiriques dit charlatans de toutes les 
sortes. Or, ces gens-là sont la plaie de nos 
campagnes. Nous avons des empiriques pour 
nous guérir, des empiriques pour guérir 
nos bêtes, des empiriques à consulter en 
cas de procès , des empiriques mécani- 
ciens, etc., etc. Les uns comme les autres ne 
doutent de rien et répondent de tout; ils se 
moquent de la science, font fi des savants et 
ne parlent que de leur expérience et de leurs 
secrets, de leurs secrets surtout. Parmi les 
personnes qui ne raisonnent pas. les allures 
mystérieuses font toujours sensation. Elles 
se laissent prendre à l'effronterie, au clin- 
quant, aux mots qu'elles ne comprennent pas, 
à tout ce qui pour elles tient du merveilleux. 
I n charlatan de la place publique, dont les 
habits «à la lurque sont couverts de paillettes 
i]ui reluisent au soleil, dont la voiture à deux 
chevaux est barbouillée d'images bizarres et 
qui peut emplir une assiette de pièces d'or 
pour les montrer au public, est à peu près 
sûr de débiter à bon prix ses onguents et ses 
petits paquets. Avec de pareils moyens, il 
vendrait des bottes de regain pour du vulné- 
raire, qu'il trouverait des acheteurs par mil- 
liers, Et comme les badauds sont en immense 
majorité partout, les hommes d'intelligence 
11,1 peuvent pas lutter avec les empiriques 
pour le chifTre de la clientèle, qui se grossit 
encore de tous les malades incurables et pour 
Jinsi dire abandonnés des médecins. La souf- 
france rend faible et crédule. 

•^ns chaque canton de la France comme 
delà Belgique, vous rencontrerez un person- 
ne mystérieux, un homme à secrets, faisant 
concurrence à la médecine diplômée et dont 
°n citera les cures merveilleuses. Vous ren- 
trerez également partout des empiriques 
jn lutte avec les vétérinaires. Les maréchaux 

errants, les bouchers de village, les équar- 
"isscurs des faubourgs ont pour la plupart 

es remèdes secrets, auxquels les maladies 
jesanimaux résistent difficilement, à ce qu'on 

^re. Ils opèrent au besoin, ils taillent, ils 

o'jpent avec autant d'aplomb que s'ils avaient 

renu ° 0Urs d*anatomie. Les bêles en meu- 

com i P,US souvcnl » lnais on n ' en lienl P as 
m l>le; elles étaient évidemment condam- 

,,lr r - nV.lïir.M.n RE. 



nées; quelques-unes des plus robustes en ré- 
chappent comme par miracle, tout le monde 
en parle, et la réputation de l'empirique est 
établie. 

Les empiriques dont nous venons de par- 
ler ne sont malheureusement pas les seuls 
qui infestent nos campagnes. Il y en a d'au- 
tres encore, qui. ne possédant pas môme les 
premières notions de mécanique, jettent de 
la poudre aux yeux des villageois, font sonner 
bien haut leur expérience, et trouvent quan- 
tité de dupes qui leur confient la construc- 
tion d'un battoir, d'un moulin . d'une usine 
quelconque, lesquels, presque toujours, fonc- 
tionnent de travers ou ne fonctionnent pas. Et 
alors on ne compte plus les pertes par sous 
et centimes, mais par centaines et milliers 
de francs. 11 sufiit quelquefois d'un seul de 
ces empiriques pour compromettre ou ruiner 
l'avenir d'une famille. Il nous revient d'avoir 
vu, en 1856. entre Valencicnnes et leQuesnoy, 
une petite fabrique de sucre montée par un 
de ces mécaniciens de campagne. La chose 
faite, il était impossible d'en tirer parti. 
Le cultivateur industriel se lamentait natu- 
rellement; le mécanicien le reconfortait de 
son mieux et lui répondait par de beaux 
mots qui n'appartenaient à aucune langue ni 
à aucune science. Sur ces entrefaites, nous 
eûmes la curiosité de visiter l'établissement. 
Que vîmes-nous? D'abord un manège des 
plus défectueux, dont les bras de levier 
étaient très-courts et précisément à la hau- 
teur de la croupe des chevaux; ensuite, des 
engrenages d'occasion qui ne se raccordaient 
point et juraient de se trouver ensemble. 
En un mot, tout était à refaire. 

Il nous revient encore d'avoir vu faire et 
poser dans un moulin de village une roue à 
augets. Et une fois la chose en place, on 
reconnut qu'elle ne pourrait fonctionner. 
Cette expérience coûta quelques centaines 
de francs; le propriétaire du moulin paya la 
somme, et ce fut à recommencer. Nous pour- 
rions citer de ces exemples à l'infini. A qui 
la faute si la plupart des battoirs et des pres- 
soirs de nos villages sont défectueux? C'est 
celle de nos cultivateurs qui ne veulent pas 
se souvenir de cette moralité du fabuliste : 
Chacun son métier, les vaches seront bien 
gardées. 

Méfiez-vous donc des gens qui ont des se- 
crets ou disent en avoir; méfiez-vous donc 
aussi de ceux qui ont la prétention de tout 
savoir, et restez persuadés qu'ils ne savent 
rien. Ne prenez conseil que du médecin pour 
votre santé, que du vétérinaire pour celle de 
vos animaux, que du mécanicien pour le jeu 
de vos machines, et vous vous en trouverez 
assurément mieux que d'appeler à votre aide 
les empiriques, vos sangsues de tous les jours 
et de luulcs les heures. 

71 
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Emplâtres. — Les emplâtres sont des 
médicaments destinés seulement pour l'u- 
sage externe, et caractérisés surtout par leur 
consistance; ils sont glutineux, se ramollis- 
sent à l'aide de la chaleur et adhèrent plus 
ou moins fortementaux parties sur lesquelles 
on les applique, et à la forme desquelles ils 
doivent s'accommoder facilement. Le premier 
effet des emplâtres est de s'opposer à la trans- 
piration insensible de la partie sur laquelle 
ils sont placés, et de maintenir par là cette 
partie dans une espèce de bain de vapeur 
local qui favorise la sécrétion et la guérison 
des plaies et des ulcères : en outre, ils excitent 
de la chaleur, de la rougeur, et souvent une 
éruption de boutons autour du lieu malade. 
Certains d'entre eux, dans la composition des- 
quels il entre du mercure, de l'opium, de la 
cigué, agissent en outre comme ces substances 
elles-mêmes et suivant la quantité qui est 
absorbée par la peau. Jadis, les emplâtres 
jouissaient d'une grande réputation; aujour- 
d'hui on ne se sert plus guère de la majeure 
partie d'entre eux que pour préserver les 
plaies du contact de l'air, et maintenir la 
charpie et les autres pièces de pansements 
que l'on place sur les parties malades. Pour 
faire usage des emplâtres, on les ramollit 
auprès du feu, ou entre les doigts, ou bien 
encore en les trempant dans l'eau chaude. 
Nous parlerons ici seulement des deux sui- 
vants : 

1° L'emplâtre de cire, qui est composé de 
cire jaune, de suif de mouton et de poix 
blanche. On l'emploie comme cmollient et 
comme résolutif. 

2° L'emplâtre brun ou de la mère est pré- 
paré à chaud et sans eau avec les substances 
suivantes : 



Huile d'olives. 
Graisse de porc, 
Beurre. 

Suif de mouton, 
Cire jaune, 



250 grammes. 
125 grammes, 
même quantité, 
même quantité, 
même quantité. 



On fait chauffer toutes ces substances jus- 
qu'à ce qu elles fument, puis on ajoute peu à 
peu, et en remuant continuellement, 125 gram- 
mes de litharge porphyrisée , c'est-à-dire 
réduite en poudre très-fine. Quand celle-ci 
est dissoute, on retire le vase du feu et on 
ajoute 52 grammes de poix noire purifiée. 
On laisse déposer, on passe à travers un linge 
et on coule le liquide dans un vase ou moule 
en fer-blanc, et on le met de côté pour s'en 
servir au besoin. 

ElllpOÎS. — Lorsqu'on délaye de l'ami- 
don ou une fécule quelconque dans de l'eau 
bouillante, il se forme une pâte gluante qui 
porte le nom d'empois. Cette pâte, soit dans 



son état ordinaire, soit légèrement colorée 
en bleu avec du sulfate d'indigo, est employée 
pour donner de la consistance au linge. 

Empoissonnement. — Nous avons 
déjà, à l'article cârpb, dit quelques mots sur 
l'empoissonnement; à l'article étang , nous 
finirons de faire connaître ce qu'il y a d'es- 
sentiel, pour tirer le meilleur parti possible 
des réservoirs d'eau que l'on possède . en y 
mettant du poisson. 

Empoter. — Mettre en pots, à l'ap- 
proche de l'hiver, les plantes délicates qui 
ne pourraient supporter en pleine terre tes 
rigueurs de la saison. 

Empvi'cnmc. — On donne le nom 
(Vcmpyrcume à une odeur désagréable, qui 
est le produit fréquent de la distillation des 
matières végétales et animales. Ainsi, pour 
ne citer ici qu'un exemple, nous ferons re- 
marquer que la forte odeur empyreumatique 
des eaux-de-vie, provenant de la distillation 
du marc de raisin, est due à l'huile des pépins 
trop chauffés. Les brandeviniers parviennent, 
sinon à détruire, au moins à atténuer celle 
mauvaise odeur avec la potasse du commerce, 
qui n'est autre chose que le sous-carbonale 
de potasse des chimistes. {Voy. huiles on- 

IILIMATIQI'FS.) 

Encaissement. — On encaisse les 
plantes de même qu'on les empote à l'entrée 
de l'hiver, afin de pouvoir les rentrer à vo- 
lonté. On se sert de caisses en bois au lieu de 
se servir de vases en terre; voilà toute la dil- 
férence entre les deux opérations. 

Elicastelure. — Terme de médecine 
vétérinaire, qui indique le resserrement du 
sabot vers la partie supérieure des quartiers, 
resserrement qui s'étend jusqu'au talon. Dans 
l'encastelure, la sole est, en outre, profondé- 
ment incurvée, et la fourchette a peu de vo- 
lume et de dureté. Les conséquences de celte 
conformation sont graves, car le sabot exerce 
une compression très-douloureuse sur les par- 
ties qu'il renferme. Ce défaut se rencontre 
principalement dans les chevaux de race fine, 
et il gène beaucoup la liberté de leurs allures; 
aussi les animaux dont les pieds ont celte con- 
formation sont très-sujets aux claudications 
ou boiteries. On a essayé de remédier a cet 
inconvénient , mais de tous les moyens em- 
ployés, deux seulement ont quelque ellica- 
cité. Ce sont le feu à planche et le feu crois- 
sant qui doivent être placés par un BBârec M 
habile, pour remédier, autant que faire s 
peut, à l'encastelure. 

Encaustique - Espèce de savon de 
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cire, dont on recouvre les carreaux ou les 
parquets que l'on se propose de frotler. Nous 
avons indiqué sa composition à l'article ciiie. 

Encens. — Le véritable encens, qui est 
connu dans le commerce sous les noms â'oli- 
ban, d'encens mâle ou d'encens indien, est 
une gomme-résine produile parle bosivellia 
serrala ou thurifera des botanistes. L'encens 
est en larmes rubicondes ou d'un jaune clair, 
ovales, le plus souvent de la grosseur d'une 
fève, demi-transparentes, fragiles. La saveur 
de l'encens est amère, et lorsqu'on le brûle, il 
répand une odeur aromatique. Cette gomme- 
résine est employée en pharmacie ; elle entre 
dans la composition du baume du comman- 
deur, de la tbériaque, des pilules de cyno- 
glosse, etc., etc. Tout le monde sait aussi 
que depuis un temps Immémorial , on le 
brûle dans les cérémonies religieuses de nos 
églises, mais, dans ce dernier cas, on le mé- 
lange avec d'autres gommes- résines plus 
communes, telles que la sandaraque. le mas- 
tic. Il vient aussi d'Afrique une espèce d'en- 
cens, mais on ignore encore d'une manière 
bien positive quel est le végétal qui le fournit, 
quoiqu'on sache qu'il appartient à la famiile 
des Térébinthacées. 

Enchevêtrure. — L'enchevêtrure 
ostune blessure transversale, qui existe soit 
au pli du paturon, ou dans un autre point 
(Jes membres, et qui est causée par le frotte- 
ment de la longe, dans laquelle s'est embar- 
rassé le cheval. Cet accident arrive le plussou- 
vent lorsque l'animal veut gratter sa tôle ou sa 
crinière avec un de ses pieds de derrière, et 
que la longe de son licol est attachée à l'auge 
d une manière fixe et en formant une anse. 
Cet accident est presque toujours peu grave ; 
un peu de gonflement, une excoriation légère 
P font boiter le cheval pendant quelques 
jours, et qui disparaissent promplement à 
l;,| ue du repos et de cataplasmes émollients 
JW la partie malade. Il est rare qu'on ait be- 
010 d'avoir recours à la saignée ou à des lo- 
l(J '|s avec la teinture d'aloès. On pourrait 
F«iquer la première, si ta fièvre survenait, 
M employer les lotions, si l'inflammation 
«Ml sur son déclin, la guérison marchait 
d ^c lenteur. 

«iA.F? 0 ?^ 0, ~~ Terrc enclavée ou empri- 
sonnée dans les terrains d'autrui. 

Enclos. - (Voy. clos.) 

^ Mc ^°nnre. — On nomme enclouure 
ne blessure faite au pied du cheval, lorsque 
v l Personne qui le ferre, au lieu de faire Ira- 

tenir i V ornc du l)ied aux c,ous H 11 ' doivent 
'c 1er. les enfonce dans le tissu réticu- 



laire. Cet accident est en général peu grave; 
il suflît presque toujours, lorsque l'on s'en 
aperçoit à temps, de retirer leclou. pour qu'il 
ne survienne pas d'autre mal et que le cheval 
ne s'en ressentemème pas; d'autres fois l'ani- 
mal boite et il est nécessaire de lui laisser 
du repos et de mettre sur le pied malade des 
cataplasmesémoHients.Sf, malgré cela, laboi- 
terie persiste oinsi que la douleur, on peut 
craindre qu'il ne se soit formé du pus dans le 
pied; il faut alors consulter un vétérinaire 
instruit, qui jugera ce qu'il y a à faire dans 
ce cas particulier. 

Encre. — Il y a toutes sortes d'encre, 
mais ce serait assurément sortir des bornes 
de notre spécialité que de les passer toutes 
en revue. Nous ne parlerons ici que des 
encres ordinaires, des encres sympathiques 
ou de sympathie , et de celle que l'on em- 
ploie pour marquer le linge. 

Encre double. On préparc la meilleure 
encre à écrire, dite encre double, de la ma- 
nière suivante : On fait bouillir 1 kilogramme 
de noix de galle concassée dans 14 ou 15 litres 
d'eau , puis on passe à travers une toile. 
Dans celte liqueur filtrée, on verse ensuite 
500 grammes de gomme arabique dissoute 
dans un peu d'eau : on ajoute en dernier 
lieu 500 grammes de couperose verte ou sul- 
fate de fer, dissous dans un demi-litre ou trois 
quarts de litre d'eau. On expose le mélange à 
l'air, et l'on agitede temps en temps. Lorsque 
la liqueur est devenue d'un noir bleuâtre et 
s'est couverte de moisissures, on l'enlève avec 
précaution, de manière à ne pas troubler le 
dépôt, et on l'enferme dans des bouteilles 
avec quelques pincées desucre pilé, qui donne 
le luisant. Voilà tout le secret de la fabrica- 
tion de la bonne encre double du commerce. 

Comme la noix de galle est d'un prix assez 
élevé, on la remplace quelquefois par de 
l'écorce de chêne ou d'aune; mais l'encre 
obtenue par ce procédé n'a pas, à beaucoup 
près, la valeur de la précédente. 

La facilité avec laquelle on fait disparaître 
l'encre ordinaire, au moyen du chlore, des 
chlorures, de l'acide oxalique et du sel 
d'oseille, a souvent de très-fâcheux résultats. 
On a donc, presque de tout temps, cherché à 
découvrir une encre ineffaçable, c'est-à-dire 
indélébile. Plusieurs ont réussi par des pro- 
cédés différents, mais non d'une manière 
complètement satisfaisante; toutes les encres 
indélébiles laissent quelque chose à désirer, 
plus ou moins. Les meilleures qui aient été 
découvertes jusqu'à présent sont : 1<> celle 
que l'on préparc avec de l'encre de Chine 
délayée dans de l'eau, rendue alcaline avec 
de la soude caustique et marquant 1° à 
l'aréomètre de P>aumé; 2° celle de M. Traille. 
Pour préparer celte dernière, on dissout à 
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chaud du gluten dans de l'acide pyroligneux, 
puis on affaiblit la dissolution avec de l'eau 
et on ajoute de 6 à 9 grammes de noir de 
fumée et 1 gramme 30 d'indigo pour un demi- 
kilogramme du liquide affaibli. 

Encres de sympathie. — Souvent il arrive 
que des, personnes ont intérêt à soustraire 
leurs . correspondances à la curiosité de 
celui-ci ou de celui-là. C'est alors qu'entre les 
lignes visibles d'une lettre ordinaire, se trou- 
vent d'autres lignes imperceptibles que le 
destinataire fait ressortir à volonté. Il suffit 
qu'il sache avec quel liquide les caractères 
imperceptibles ont élé tracés. Les relations 
délicates, difliciles, compromettantes, s'éta- 
blissent ordinairement à l'aide des encres de 
sympathie ; mais un pareil procédé n'est bon 
qu'autant qu'on ne le soupçonne pas, car une 
fois évenlé, rien n'est plus facile que d'entrer 
en tiers dans la confidence. 

Il y a deux mille ans et plus, on se servait 
du lait non écrémé pour écrire les corres- 
pondances secrèles. il suffit de frotter les 
caractères, ainsi tracés, avec de la cendre ou 
du charbon de bois pilé, pour qu'ils devien- 
nent très-lisibles. Ce charbon ou cette cendre 
s'attache à la partie grasse du lait. Avec du 
lait écrémé, c'est-à-dire ne contenant plus 
de beurre, on n'obtiendrait pas le même ré- 
sultat. 

Rien qu'en chauffant des lignes écrites 
avec le jus d'oignon, de navet, de citron, de 
pomme, de poire, de sorbe ou bien encore 
avec du vinaigre blanc, les caractères, d'abord 
invisibles, ne tardent pas à se charbonner et à 
prendre une couleur marron. Il en serait de 
même encore pour du sirop de sucre délayé 
dans de l'eau. 

Ecrivez avec de l'acétate de plomb, autre- 
ment dit extrait de Saturne cl caublanclic; 
puis, lorsque les caractères seront secs et par- 
faitement invisibles, passez sur le papier un 
pinceau trempé dans de l'acide sulfhydrique, 
et de suite les caractères deviendront noirs! 
Le même résultat se produirait, quoique 
moins rapidement, en exposant le papier à 
l'ouverture d'une fosse d'aisances ou à l'odeur 
d'un œuf pourri. 

Ecrivez avec une dissolution très-étendue 
de couperose verte, laissez sécher et mouillez 
ensuite avec du prussiate de potasse, et vous 
obtiendrez des lettres couleur bleu de Prusse. 

Faites dissoudre du chlorure de cobalt 
dans de l'eau, mais en très-petite quantité 
pour que le liquide soit à peine coloré: 
écrivez avec ce liquide, chauffez ensuite le 
papier, et ce que vous aurez écrit deviendra 
bleu ; laissez refroidir ou soufflez dessus, et 
les caractères redeviendront, invisibles. 

Encre pour marquer le linge. — Nous 
avons indiqué la composition de ce liquide 
en parlant de l'ru ai im 



Endémie. — Certaines causes locales 
et par conséquent particulières à quelques 
contrées, à quelques climats, qui y régnent 
constamment ou à des époques fixes, déter- 
minent dansées régions l'apparition de ma- 
ladies toujours les mêmes; on a appelé ces 
maladies endémiques, et on a nommé endémie 
l'ensemble des causes qui les produisent. 
Ainsi, par exemple, les lièvres intermittentes 
sont endémiques dans les pays marécageux, 
à cause des effluves que les marais répandent 
dans les airs, effluves qui produisent ces 
fièvres. 

Endive. — {Voy. chicorée.) 

Eilfaiteau. — C'est le nom de la tuile 
creuse que l'on emploie pour couvrir le faite 
des toits. - 

Enferrage des raisins. — C'est 
une expression de vigneron , que nous 
croyons particulière à la Iîourgogne. Voici, à 
ce sujet, la note que M. de Vergnette-Lamotte 
communiqua au congrès des vignerons fran- 
çais, dans la séance du 25 août 1845 : 

« Lorsque, dit-il, le raisin a passé fleur, 
et que le grain a acquis la grosseur d'un pois, 
son suc contient une forte proportion de tar- 
trate acide de potasse et d'acide malique; 
ces deux substances affluent dans une pro- 
portion d'autant plus grande dans la séve , 
qu'il y a eu un plus complet développement 
de chaleur. Ces bases sont donc appelées 
avec force dans la circulation végétale; mais 
elles ne peuvent y arriver qu'en dissolution 
dans l'eau. Si donc il y a une longue séche- 
resse, le sol ne pouvant fournir au fruit la 
quantité de base correspondante à la capa 
cité de saturation de l'acide, le raisin, man- 
quant de sa nourriture constituante, languit 
et ne peut se développer. Le vigneron dit 
alors : le raisin arsil ou s'enferre. Dans ce 
cas, le grain reste petit; il est dur. bleuâtre; 
la grappe, les feuilles du cep se fanent; en 
un mot, il y a dans la plante entière sus- 
pension de force vitale; les feuilles qui g ar ' 
Dissent la partie inférieure du cep tombent, 
parce qu'elles cèdent à la séve les principes 
inorganiques qu'elle ne peut puiser dans le 
sol, et dont les jeunes feuilles et les fruits ne 
peuvent se passer. Un des effets de l'emer- 
rage du raisin est de retarder la maturation, 
et de repousser ainsi quelquefois la vendant 
à une époque avancée de l'automne. » 

M. de Vcrgnette attribue l'enferrage a 
l'abus du marcottage de la vigne. Dans > 
années humides, on ne l'observe pas ; 
les années de sécheresse, il est moins ire- 
quent dans les vignes à sous-sol marne _ - 
c'est-à-dire frais, que dans les Vî$»W 41 
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allumions sableuses 
l'Iiuiiiidité. 



qui ne retiennent pas 



Enfle-bœuf. — {Voy. CABABE DOUÉ.) 

Enflure. — Cette expression, qui est 
synonyme de gonflement , de tuméfaction, 
prend le nom de boursouflure quand il 
n'existe pas de symptômes inflammatoires 
prononcés, d 1 emphysème quand elle est due 
à l'infiltration de l'air dans le tissu cellulaire , 
œdème quand c'est de la sérosité qui est 
répandue dans une portion plus ou moins 
circonscrite de ce tissu, enfin ù'anasarque 
quand l'enflure occasionnée par cette sérosité 
gagne tout le corps. 

Chez les animaux domestiques, on appelle 
enflure ou gonflement, la maladie dont Je 
vrai nom est tympanile, maladie qui survient 
par suite d'indigestion chez eux. et d'un grand 
développement de gaz qui les fait quelque- 
lois promptemenl périr : c'est le plus souvent 
après avoir mangé des fourrages verts . sur- 
tout ceux des prairies artificielles, que le gon- 
flement se déclare. (Voyez du reste pour le 
Iraitementetles symptômesde cette maladie. 

le mot MÉTIiORISATlON.) 

Eugarcle. — Dans certaines localités, 
on désigne sous ce nom le sarment de vigne, 
qui a été taillé très-long. 

Engelures. — Gonflement inflamma- 
toire circonscrit qui occupe de préférence les 
doigts, les orteils, le talon ; c'est une espèce 
d'érésipèle phlegmoncux peu étendu, occa- 
sionné par le froid. Les engelures sont com- 
muneschez les enfants, les femmes, les jeunes 
Sjensd'uneconstilution faible et lymphatique ; 
elles sont au contraire très-rares chez les 
vieillards. et chez les hommes forts et vigou- 
reux. Tantôt les engelures ne consistent qu'en 
"n gonflement superficiel accompagne de 
rougeur à la peau et de démangeaison incom- 
mode dans la partie malade , surtout si on 
'^pose à la chaleur du feu. par exemple. 
» autres fois les douleurs sont cuisantes, Ten- 
gOrgement est plus profond, et Ja peau se 
•ecouvre de vésicules pleines d'une eau rous- 
salre; enfin . les parties malades peuvent 
«ulcérer, et les ulcérations pénétrer jus- 
qu aux testions et aux os des parties affectées. 

Cette maladie existe pendant l'hiver. Les 
personnes qui sont exposées dans cette saison 
a «es alternatives de froid et de chaleur, celles 
J U1 » eonime les blanchisseuses, mettent sou- 
leurs mains dans l'eau froide, en sont 
wement ex en» pies. 

Les engelures sont très-difficiles à guérir; 

ox, st e p eD (le makdfeg auss j rebelles: 
jjuwies une fois ? elles se renouvellent, et 

•'Ment alors encore mieux à toute espèce 



de traitement. Une foule de moyens popu- 
laires ont été mis en usage contre les engelures 
pour prévenir leur développement ou opérer 
leur prompte guérison ; mais tous ces remèdes 
échouent presque constamment, et ils ont 
souvent pour résultat d'aggraver le mal. Mais, 
nous demandera-t-on, quel est donc le trai- 
tement à opposer à cette aflection/et com- 
ment peut-on s'en débarrasser ? Nousallonsen 
quelques mots lefaireconnailreànos lecteurs. 

La première choseà faire, c'est de soustraire 
la partie malade à l'action du froid, et surtout 
d'éviter les transitions brusques du froid au 
chaud. Mais celle chose est très-essentielle, 
car seule elle peut suffire pour amener la 
guérison, tandis que si on n'observe pas cette 
précaution, presque toujours le traitement 
le plus convenable échoue. Ainsi donc mettez 
lapartiemaladcàl'abridu froid : cette recom- 
mandation est, nous le répétons, une néces- 
sité. Si l'engelure ne fait que commencer, on 
recouvre avec du linge imbibé d'eau deGou- 
lard la surface enflammée. Mais si la douleur 
est vive, l'inflammation très-forte, il sera 
bon d'appliquer quelques sangsues et de 
mettre ensuite des cataplasmes émollients 
pendant plusieurs jours, pour faire diminuer 
la violence du mal. puis on revient à l'eau 
de Goulard. ou bien on lave trois à quatre 
fois par jour les engelures avec du vin aro- 
matique. On panse les ulcérations avec du 
cérat saturné, ou bien avec des compresses 
trempées dans des liquides résolutifs, de l'eau 
de Cologne, de la teinture de benjoin, de 
l'eau-dc-vie camphrée. Il est même quelque- 
fois nécessaire, pour les faire cicatriser promp- 
temenl. delestoucheravecdunitrated'argent. 

Pour nous résumer, nous conseillerons aux 
personnes qui ont des engelures commen- 
çantes, ou à celles qui y sont sujettes, de se 
laver les mains avant que le froid ait déve- 
loppé la maladie, soit avec de l'eau salée, ou 
de l'eau-de-vie camphrée, soit avec du vin 
dans lequel on aura fait bouillir des plantes 
aromatiques; on fortifie la peau par ces 
moyens et on empêche le mal d'arriver. On 
doit éviter de laver les engelures avec de l'eau 
tiède, car par là on ne ferait qu'augmenter 
le mal. On voit par ce que nous venons de 
dire, que la chose essentielle est d'empêcher ^ 
les engelures de se développer ; car on réussit 
mieux à les prévenir qu'à les guérir une fois 
qu'elles sont déclarées, surtout chez les per- 
sonnes qui, par état , sont soumises aux 
rigueurs du froid, et qui sont obligées de tra- 
vailler dans l'eau pendant la mauvaise saison. 

Le linimenl suivant produit encore un bon 
eflet contre les engelures, tant qu'elles ne 
sont pas ulcérées. 

Prenez : Huile d'olives. 80 grammes 

Huile de térébenthine, 52 » 
Acide sulfurique. S » 
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On môle les trois liqueurs et on fait des 
frietions légères sur la partie malade. 

Engorgement. — On donne vulgai- 
rement le nom à' engorgement à la distension 
des vaisseaux et surtout des vaisseaux capil- 
laires. Celte distension peut être occasionnée 
par la surabondance ou l'épaississement du 
sang et des autres liquides, ou par l'embarras 
et le ralentissement de leur circulation. L'en- 
gorgement est souvent amené par une ma- 
ladie, et dans ce cas il n'a pas d'autre trai- 
tement que celui de la maladie elle-même. 
Cependant s'il persiste après la guérison, 
ou s'il est venu sans cause connue, on le 
traite en faisant sur la partie engorgée des 
frictions avec l'eau-de-vic camphrée, l'eau 
de Goulard pour amener la résolution. On 
enveloppe en outre le siège du mal de 
bandes faites avec une étoffe de laine ou de 
la toiic que l'on serre médiocrement. Enfin, 
si ces moyens ne réussissent pas, on a recours 
aux vésicatoires . à la saignée . et chez les 
animaux domestiques on applique le cautère 
actuel sur la partie où siège l'engorgement. 

Engoulevent.— Genre d'oiseaux que 
Cuvier a placé parmi les passereaux fissiros- 
tres. Les engoulevents renferment un assez 
grand nombre d'espèces ; mais nous ne par- 
lerons ici que de celui que l'on trouve en 
Europe et qui n'est nulle pari très-commun. 
Dans beaucoup de pays, on donne à cet oi- 
seau le nom de crapaud-volant , et celui de 
telle-chèvre , parce que jadis on s'imaginait 
que l'engoulevent allait boire le lait de cet 
animal. 

Les engoulevents sont crépusculaires et 
nocturnes; pendant le jour ils dorment pro- 
fondément dans leurs trous, et si quelque 
circonstance les force à déployer leurs ailes, 
leur vol est incertain. Mais aussitôt que le 
soleil est couché, ils sortent de leurs retraites 
et vont à la chasse des insectes qu'ils englou- 
tissent dans leur vaste bec, qui est tapissé 
d'une matière visqueuse et tenace comme 
la glu, laquelle empêche la proie de s'é- 
chapper; ils chassent ainsi toute la nuit. 
Aussi ces oiseaux nous rendent-ils plus de 
services que les autres oiseaux insectivores, 
et on devrait les protéger comme les hiron- 
delles. Ils dévorent une grande quantité de 
papillons et ils détruisent ainsi les généra- 
tions entières que ces insectes auraient mises 
au monde. Les mouches, les sphynx. les 
courtilières, les grillons, les phalènes, les 
libellules, les hannetons surtout pendant le 
temps de leur existence, deviennent presque 
la nourriture exclusive des engoulevents; 
mais comme la chair de cet oiseau est esti- 
mée, surtout lorsqu'il est très-gras, ce qui 
arrive ordinairement en automne, les chas- 



seurs le tuent impitoyablement, sans s'occu- 
per de son plus ou moins d'utilité. 

Les engoulevents vivent par couples , et 
leur naturel est triste et solitaire ; ils arri- 
vent dans nos pays autour du 15 mai, car ce 
ce sont des oiseaux migrateurs, et ils nous 
quittent dans le mois d'octobre. On peut 
élever les engoulevents en cage, mais il faut 
pour cela quelques soins et leur donner la 
même nourriture qu'aux rossignols. 

Ces oiseaux ne font, à proprement parler, 
pas de nid 5 la femelle pond, sur la terre, au 
milieu des racines des bruyères ou d'autres 
végétaux touffus, deux œufs blancs tachetés 
de brun, qui doivent être couvés pendant 
quatorze jours avant l'éclosion des petits. On 
dit que si l'engoulevent s'aperçoit qu'on a 
découvert et touché ses œufs, il les trans- 
porte plus loin en les poussant devant lui 
avec son bec. Les jeunes, au sortir de l'œuf, 
ressemblent à des pelotes couvertes d'un 
du\ct jaunâtre, ce qui leur donne un certain 
air de parenté avec les petits des chouettes. 

Ces oiseaux rendent, par régurgitation, 
comme les hiboux, et sous forme de pelotes 
ovales, les parties des insectes que leur esto- 
mac ne peut pas digérer. Leurs excréments 
sont liquides; maison ignore complètement 
s'ils boivent et s'ils se baignent. 

Engrais. — Tout bon cultivateur doit 
rendre à la terre ce que cette terre lui a 
prêté pour ses récoltes. Or, celte restitution 
se fait sous forme d'engrais ou sous forme 
de jachère. Champ qui se repose ou champ 
que l'on fume reprend ses forces, et il faut 
qu'il les reprenne d'une façon ou de l'autre. 

Les engrais sont de plusieurs sortes. Nous 
les divisons en trois grandes classes : en 
engrais organiques , inorganiques et com- 
posts. 

1° Engrais organiques. — Cette classe com- 
prend les engrais végétaux, les engrais ani- 
maux et les engrais végélo-animaux. 

Par engrais végétaux, nous entendons les 
engrais verts , les tourteaux de navette, dfl 
colza, de chènevis. de noix, de cameline, île 
faînes, de lin, d'œillcttes. d'olives, de mou- 
tarde, etc.; le marc de raisin, de pommes, 
de poires ; les résidus de léculeries, de sucre- 
ries , de brasseries; l'engrais Jaufîrel , ' a 
tannée, la tourbe, l'airelle, les feuilles mortes, 
les eaux de routoir. etc. 

Par engrais animaux, nous entendons le 
sang, la chair des animaux morts, les intes- 
tins , la corne , les os , les poils , la laine , la 
plume, les poissons pourris, le suint, le s 
urines de l'homme et des animaux . les ma- 
tières fécales , appelées aussi engrais fA' 
mand, courte-graisse, gadoue et poudretté, 
la colombinc, le guano, la liente des lapnus 
les crottes de moutons et de chèvres, lecrol- 
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tin de cheval , la bouse de vache, les larves 
de vers à soie, les eaux grasses, etc. 

Par engrais vegélo - animaux , nous en- 
tendons les fumiers de mouton, de cheval, 
d'âne, de mulet, de vache, de cochon, de chè- 
vre, elc. 

â« Esgiuis MORGàMQCBS. — Cette seconde 
dasse comprend les cendres de bois, les cen- 
dres de tourbe ou de Hollande , les cendres 
de plantes marines, les cendres pyriteuses, 
dites aussi cendres marines , grises ou 
rouqcs, la suie, les décombres ou plâtras, le 
plâtre, la chaux , les marnes, le sulfure de 
chaux des usines à gaz, le phosphate de 
chaux, les terres cuites, le laitier, c'est-à-dire 
les scories vitreuses des hauts fourneaux, les 
eaux ammoniacales , les eaux de lessive, les 
eaux de savon , le salpêtre , la potasse , la 
soude, etc.. elc. 

5° Composts. — Nous réservons a la classe 
des composts tous les engrais mixtes, dans 
la composition desquels il entre des engrais 
organiques et inorganiques. Ainsi, nous fai- 
sons des composts avec les boues d*étangs, 
de fossés, de mares, d'abreuvoirs; avec les 
boues des rues , les balayures, etc. Qui dit 
compost, dit mélange de toutes sort* de 
substances animales , végétales, salines, ter- 
reuses, etc. {Voy. composts.) 

Afin de ne pas fatiguer l'attention de nos 
lecteurs, en examinant dans un seul article 
les propriétés des nombreuses substances que 
nous venons d'énumérer, nous traitons de 
chacune d'elles dans des articles séparés, au 
fur et à mesure qu'elles viennent se ranger 
sous noire plume par ordre alphabétique. 

Nous n'envisageons en ce moment la ques- 
tion des engrais qu'au point de vue de l'en- 
semble et des considérations générales qui 
s'y rattachent. Qu'il nous soit donc permis 
de répéter ici ce que nous avons écrit déjà 
dans notre petit livre intitulé : les Champs 
et les Prés. 

« Supposons que des terrains n'aient ja- 
mais été ensemencés de main d'homme et 
qu'il n'ait poussé là-dessus , de toute éter- 
nité, que de mauvaises herbes, verdoyant en 
mai, portant graines en juillet, mourant en 
autumne et pourrissant en hiver. Nous n'au- 
. rons pas la peine d'aller chercher midi à 
quatorze heures pour les mettre en culture. 
Nous les défoncerons , les défricherons, les 
labourerons, les ensemencerons. Et puis, 
avec un coup de herse pour recouvrir la graine 
el un tour de rouleau pour tasser un peu la 
l errc, s'il en est besoin, la besogne sera finie, 
L'air et le soleil aidant, la graine germera, 
l 'herbe poindra, la fleur passera en sa saison, 
e l- le moment venu, nous y mettrons la fau- 
( ,| lc ou la faux. 

« Jusqu'ici tout va bien , mais les années 
d après, en serons-nous quittes à si bon mar- 



ché avec les mômes terrains? Assurément 
non. Pour nourrir la paille et le grain, que 
nous aurons fauché, moissonné, mis en meules 
ou mis en granges, le sol aura fait des frais ; 
il aura donné de ses richesses, diminué ses 
provisions ; il se sera appauvri tant soit 
peu. Autrefois, ce que le sol prêtait aux mau- 
vaises herbes, poussant sans culture, les mau- 
vaises herbes le lui rendaient en pourrissant 
sur lui : ou bien, si les troupeaux y paissaient, 
ils ne s'en retournaient pas à l étable sans 
rendre à la terre, sous forme d'urine et d'ex- 
créments . ce qu'ils lui avaient enlevé sous 
forme d'herbe. Le cultivateur ne récoltait 
rien, n'emportait rien ; mais une fois que la 
charrue a défriché, c'est une autre affaire. 
Le cultivateur qui emporte les gerbes, em- 
porte nécessairement une partie des vivres 
qui se trouvaient dans le sol ; et s'il continue 
ainsi plusieurs années de suite, le garde- 
manger s'épuise, le sol se ruine petit à petit, 
et un jour vient où il n'a plus de quoi nourrir 
la semence qu'on lui confie. La terre ne donne 
pas, elle prèle. Si vous ne lui rendez pas les 
vivres qu'elle avance pour la nourriture des 
plantes , tant pis pour elle et tant pis pour 
vous : vous devenez misérable tous deux et 
vous ruinez du même coup. 

« Voyez plutôt comme le bon Dieu s'y 
prend. Ùn gland, une amande, un pépin tom- 
bent sur le sol, y germent et y prennent ra- 
cine. Pendant huit ou neuf mois de 1 année, 
la terre prête aux petits arbres qui poussent, 
son eau, ses sels, ses vivres, sa substance. 
C'est bien. L'automne arrive avec les gelées 
blanches et les coups de vent. Que font nos 
petits arbres en question? Us se dépouillent 
de leurs feuilles jaunies , les laissent tomber 
à leurs pieds, et là, ces feuilles pourrissent 
et retournent à la terre en qualité d'engrais, 
La terre a prêté au printemps, on lui rend la 
chose en automne. Les bons comptes font les 
bons amis. Est-ce que les arbres des forêts 
pousseraient comme ils poussent, s'ils em- 
pruntaient toujours et ne rendaient jamais ? 

« Ainsidonc.il est bien entendu que toute 
terre qui ne rentre pas dans ses déboursés 
est une terre qui s'appauvrit, et que tout cul- 
tivateur qui n'entend pas raison sur ce point 
est un mauvais cultivateur. Je cultive un 
arbre . je dois à cet arbre qui me donne ses 
fruits, une bonne partie de ses feuilles au 
moins. Je cultive du froment qui me donne 
son «rain. je dois au sol qui en portera du 
nouveau, une bonne partie de sa paille pour- 
rie. Je cultive de la vigne pour presser et 
boire le jus de sa grappe, je dois au vignoble 
les feuilles du cep et le marc du raisin. Je 
cultive l'olivier pour son fruit, je lui dois de 
même ses feuilles et son marc. Je cultive 
le chanvre , je dois de même à la terre qui 
le produit, ses feuilles battues, ses débris, le 
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marc de la pressée d'huile et les boues du 
rouloir. Et ainsi pour tous les végétaux. Je 
.suis persuadé qu'il n'y a pas de meilleure 
nourriture pour une plante que ses propres 
débris, feuilles mortes, pailles pourries, rési- 
dus quelconques. 

« Nous tournons comme qui dirait dans 
un cercle. La terre produit les végétaux et 
les reprend morts et pourris sur une friche 
pour en reproduire d'autres. Si, au lieu d'a- 
voir affaire à une friche, nous avons affaire 
à une terre cultivée à bras d'homme, les bêtes 
et les gens profitent de la récolle, la mangent 
ou l'emploient en litière ; puis, ils vous ren- 
dent en urine, excréments, fumier , ce qui 
doit retourner au sol qui leur a fourni leur 
nourriture. Tout animal, homme ou bète, 
fume autant de terrain qu'il lui en faut pour 
produire les végétaux nécessaires à sa subsis- 
tance. La terre donne les végétaux, les végé- 
taux nourrissent les animaux, et les animaux, 
après avoir rendu en fumier, au sol. une por- 
tion de ce que celui-ci leur a avancé, finis- 
sent par lui rendre le tout, chair, os, poils, 
plumes cornes, sang et le reste. Il pousse là- 
dessus de nouvelles piaules qui donnent de 
nouvelles bêtes , et quand le tour du cercle 
est parcouru, nous recommençons la môme 
promenade, et toujours et sans discontinuer. 

« Toute la théorie des engrais est là-de- 
dans. 

« La terre prêle , le cultivateur est tenu 
de rendre : comment doit-il s'y prendre pour 
faire la restitution ? C'est ce que nous allons 
voir. 

« Sur le terrain qui a fourni sa substance 
eux plantes, on peut rapporter du terrain de 
même nature, n'ayant encore rien fourni. 

^ « Si les plantes venues sur le terrain 
n'ont pas été récoltées, on les retourne avec 
la charrue. C'est la fumure en vert. 

« On peut ne pas retourner les plantes 
avec la charrue, les laisser mourir et pour- 
rir sur place, et donner ainsi à la terre le 
temps de se reposer, de se rembourser de ses 
dépenses et de refaire ses forces. C'est la 
jachère. 

« Si les plantes ont été mangées par 
l'homme ou par les animaux, on rend au ter-* 
rain les excréments et les urines de L'homme 
ou des animaux. 

« Si les plantes sèches ont servi à faire de 
la litière, on les rend à l'état de fumier. 

« Si les plantes ont été brûlées , on rend 
au terrain les cendres qu'elles ont fournies. 

« Si les plantes ont servi à des opérations 
industrielles, on rend au terrain les résidus 
de ces opérations, tels que tourteaux . marc 
de raisin, pulpe, eaux de féculerics, résidus 
de brasseries, etc. 

« En somme, la restitution se fait ordi- 
nairement sous forme de terres rapportées, 



sous forme de végétaux enfouis en vert, sous 
forme de jachères, sous forme d'urines et 
d'excréments, sous forme de fumier, sous 
forme de cendres et enfin sous forme de 
résidus quelconques. 

« Sans doute, il y a encore d'autres ma- 
nières de restituer au sol ce qu'il prête aux 
végétaux, mais c'est l'exception. Je sais bien 
qu'on peut lui rendre la laine des moutons, 
quand les chiffons ne servent plus à rien, le 
sang, la chair, les os, les poils, les plumes, les 
ongles des animaux morts de maladie; mais 
encore une fois, c'est l'exception ; ce n'est 
pas avec cela qu'on se tire d'affaire dans 
une ferme. Et d'ailleurs, quand le moment 
d'en parler sera venu, nous en parlerons.» 

{VOIJ. AR.VTT.VGK DES àfflttABX et ANIM.U'X MOUTS.) 

Maintenant que nous savons en quelles 
substances nous devons payer notre detlc 
au sol. il nous reste à savoir quels moments 
nous devrons choisir pour acquitter celle 
dette, autrement dit, si toutes les saisons 
sont bonnes pour fumer la terre ou si. pour 
cela. le printemps vaut mieux que l'automne 
ou l'automne mieux que le printemps. 

Toule question nettement posée est à 
moiflé résolue. Or, nous répondons que les 
végétaux sont comme les gens, qu'il faut 
arriver au moment où ils ont faim, calculer 
les distances et l'état des chemins pour 
arriver à l'heure. « L'heure de la faim chez 
eux sonne quand la séve s'apprête à courir 
sous l'écorce, quand les bourgeons vont 
pousser, les fleurs s'ouvrir et les feuilles se 
dérouler. L'heure de la faim sonne quand le 
grain germe et s'ouvre, quand les brins com- 
mencent à sortir de terre, quand l'herbe, 
rembrunie par l'hiver, reprend son teint 
clair des premiers jours et sa transparence 
qui égayé l'œil. Il faut donc qu'à cemomenl- 
là les racines des végétaux aient des vivres 
à sucer et que, par conséquent, les engrais 
donnés à la terre aient eu le temps d'arriver 
à portée des racines en question pour favo- 
riser la pousse. 

« Les racines sont-elles très-profondes en 
bonne terre? Mettez l'engrais en novembre 
ou décembre. Sont- elles à 25 ou 50 centi- 
mètres seulement de la surface du sol? niel- 
lez l'engrais en janvier et février. Sont-elles 
traçantes et presque à fleur de terre? mette! 
l'engrais sepl ou huit jours seulement avant 
la pousse, soit qu'il s'agisse des prés, des 
regains, des semailles d'été, des semailles 
d'automne et des semailles de printemps. 

« Toute la question se réduit à ceci : s ar- 
ranger de façon que les sels de l'engrais par- 
tent de la surface du sol à temps pour arriver 
aux racines au moment où elles ont faim- 
Pour celles qui sont bas en terre, il faut partir 
tôt; pour les autres, au contraire, il 
moins se hâter. Je veux faire deux lieues et 
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arriver à midi, je quilte le logis à dix heures : 
je n'ai qu'une demi-lieue à parcourir, je ne 
quilte le logis qu'à onze heures et demie. 

«, Si je fume trop tôt mes végétaux à ra- 
cines traçantes, les sels de l'engrais descen- 
dront trop bas et seront perdus pour les 
racines. Si je fume trop tard mes végétaux à 
racines pivotantes, les sels de l'engrais n'ar- 
riveront pas à destination au moment de 
la pousse, je provoquerai une pousse tar- 
dive, et j'obtiendraide nouvelles feuilles et de 
nouvelles fleurs au moment où je n'en aurai 
plus besoin. 

i II est inutile de vous dire que dans les 
terres sablonneuses légères, où les engrais 
descendent vite, il n'est pas nécessaire de 
s'y prendre aussi longtemps d'avance que 
dans les terrains riches et serrés. 

h Voyez ce qui se passe autour de nous, 
cl suivez les leçons que vous donne le grand 
maître qui a créé toutes choses. Les végétaux 
à racines profondes, tels que la plupart des 
arbres.se débarrassent de leurs feuilles en 
aulomne, parce qu'il faut à ces feuilles le 
temps de se changer en fumier et de descendre 
loin en terre. Les végétaux dont les racines 
sont au contraire à fleur de terre, gardent 
leurs feuilles pendant 1 hiver et ne s'en dé- 
barrassent que peu à peu au printemps, en 
même temps que le nouveau feuillage re- 
pousse. Il y a une famille, celle des pins, 
dessapins, des thuyas, des ifs. des cyprès. etc., 
dont tous les arbres gardent leurs feuilles en 
hiver, à l'exception d'un seul, le mélèze. 
C'est que le mélèze est le seul aussi de tous 
les arbres de cette famille qui ait des racines 
profondes. 

11 A présent que je vous ai exposé ma 
théorie , voici comment je me tirerais d'af- 
faire en pratique. 

« En mars, vers le milieu ou vers la fin, 
je donnerais à mes prairies naturelles ou du 
Minier noir, passé, usé, ou, ce qui vaudraît 
">icux encore, des cendres de bois avec quel- 
ques poignées de plâtre en poudre dedans. 
A la même époque, je donnerais aussi une 
tëg«r« fumure à mes céréales d'hiver, quoi- 
'luc fumées déjà au moment des semailles. 
I l(, u de joursavant la levée des graines. Dans 
cc cas-ci, nous avons deux pousses, l'une 
jjranj l'hiver et celle du réveil au printemps. 
W 0B8 devons donc, si nous le pouvons, dun- 
ne 'w fumure en deux fois : quelques jours 
jvsnl la germination et après les froids, au 
jnornent où la végétation va repartir. C'est 
a ailleurs, ce que de bons cultivateurs 
Cliquent dans les Flandres belges. 
. a Au commencement de juillet, sept ou 
JJH jours après l'enlèvement des foins, si je 
,u| ais avoir un regain, je fumerais de nou- 
(ia du mes P r és, en ayant soin toutefois de ne 
nie servir d'engrais puants, car l'herbe 
w <» d'aouiccltbbb. 



sent son fumier, et lorsque le fumier a une 
mauvaise edeur. les bètes rebutent l'herbe 
qui en sort. 

« En octobre et novembre , je donnerais 
de l'engrais à mes luzernières. de l'eau de 
fumier par exemple . attendu que pour arri- 
ver au bout des racines de la luzerne, la route 
à parcourir est longue. 

« En novembre et décembre, je donnerais 
de l'engrais à mes poiriers et à mes vignes, 
attendu que les racines des poiriers et des 
ceps descendent bas dans le sol. 

« En décembre et janvier, je fumerais mes 
pommiers, attendu que les racines sont moins 
profondes que celles des poiriers. 5 

On va sans doute nous demander si les 
plantes mangent toutes les mêmes engrais 
avec le même appétit et le môme profit et si 
l'on fait bien de prendre dans le même las 
la nourriture pour tout ce qu'on sème et tout 
ce qu'on plante. 

A ceci, nous répondrons que les loups, les 
sangliers et les écureuils, qui vivent pour- 
tant dans les bois, les uns et les autres, ne 
vivent pas tous du même régime. Pourquoi 
voudriezvousque lesplantes vécussenttoules 
des mêmes vivres? « C'est ce qui n'a pas lieu. 
Il y en a qui se régalent d'une chose, qui en 
rebutent une autre, qui gagnent à manger 
d'un engrais, qui perdent à manger d'un 
autre engrais. La nourriture fait la qualité 
d'une plante, d'un fruit, d'une graine, comme 
elle fait la qualité d'un oiseau ou d'une bête 
à quatre pattes. Les grives qui mangent des 
baies de genièvre valent mieux que celles qui 
n'en mangent pas; les lièvres qui mangent 
des herbes de montagnes valent mieux que 
les lièvres qui vivent des herbes de nos 
plaines marécageuses ; le lapin qui n'a mangé 
que du chou ne vaut pas le lapin qui a mangé 
un peu de persil ; le cochon qui a été nourri 
d'orge et de pommes de terre donne de l'ex- 
cellent lard, tandis que celui qui a été nourri 
avec des tourteaux d'huilerieetde la chair de 
cheval, donne du lard détestable; enfin , il 
n'est pas jusqu'aux œufs de poule de nos 
montagnes calcaires qui ne soient meilleurs 
et n'aient le jaune plus foncé que les oeufs 
des poules de la plaine, à cause de la diifé 
rence de nourriture. 

« Or, ce qui est vrai pour les bêtes est 
vrai aussi pour les plantes. La qualité des 
fleurs, des fruits, des feuilles, des graines, 
des tiges, varie selon l'engrais, selon la fu- 
mure. On ne tient pas assez compte de cela ; 
on pousse trop à la production, trop au vo- 
lume, trop à la grosseur, et l'on gâte ainsi 
les meilleures denrées. Selon moi. il y a tou- 
jours de l'inconvénient à forcer la nature. Ça 
rapporte plus d'argent, dit-on. qu'en ne la 
forçant pas; c'est possible, mais ça rapporte 
peut-être aussi les maladies de la vigne, des 
72 
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pommes de terre, des betteraves, des ruta- 
bagas, etc. Et d'ailleurs, ce rapport-là n'aura 
qu'un temps: le monde finira par y voir clair 
et par distinguer le bon du mauvais. Aujour- 
d'hui déjà . les Parisiens aiment mieux les 
légumes qui arrivent de province par les 
chemins de fer que ceux de sa banlieue qui. 
en général pourtant, flattent l'oeil davantage. 
Est-ce que nous ne savons pas. nous autres, 
que la fârine des blés de jachère est plus 
savoureuse que celle des blés des contrées où 
il n'y a point de jachères? Est-ce que nous 
ne connaissons pas la supériorité des blés 
nourris avec des cendres et du fumier de 
vache sur les blés nourris avec de la pou- 
dreltc et du fumier de mouton? Est-ce que 
nous ne préférons pas les fruits venus natu- 
rellement aux fruits fumés avec des excré- 
ments d'hommes? » 

Voilà notre théorie développée, nos prin- 
cipes posés. Quant à l'application mainte- 
nant j elle devient facile et pour ainsi dire à 
la portée de quiconque se donne la peine de 
raisonner un peu. Ce sera d'ailleurs l'objet 
des articles que noas consacrons à chacun des 
engrais, dont nous n'avons fait que donner la 
liste. 

Engrais flamand. — C'est ce que 
les cultivateurs du nord de la France appel- 
lent la courte-graisse, et ce que les cultiva- 
teurs des environs de Paris appellent la ga- 
doue. Autrement dit, l'engrais flamand n'est 
autre chose que de la matière fécale fraîche 
et délayée avec des urines ou de l'eau. Voici 
de quelle manière s'y prennent les habitants 
des Flandres pour répandre cet engrais sur 
leurs cultures, a Autour de la ville de Gand, 
dit Van Aelbroeck. les produits des vidanges 
délayés s'emploient comme l'urine du bétail, 
c'est-à-dire qu'on les répand sur la terre au 
moment où on va l'ensemencer. Sur une char- 
rette attelée d'un cheval , on place une fu- 
taille de ces produits de vidanges. Cette 
futaille, de la contenance de 300 à 400 pots 
(350 à 450 litres) , a , par le haut et par le 
bas , un trou de 3 à 4 pouces de diamètre 
(environ 10 centimètres), dans lequel s'ajuste 
un tampon; à ce dernier est attachée une 
corde que le conducteur tient à la main. Ar- 
rivé avec son cheval et sa charrette à l'entrée 
du champ qu'on veut arroser, on retire au 
moyen de la corde le tampon de la futaille, 
l'engrais liquide s'écoule , et l'on continue 
d'avancer au milieu de la planche plus ou 
moins lentement, en proportion du plus ou 
du moins d'engrais que l'on veut donner à son 
champ. Par-dessous, près du trou par lequel 
l'engrais s'échappe , il y a une planchette 
qui répand ce liquide dans une largeur de 4 
à 5 pieds, durant la marche de la charrette... 
« Quelques cultivateurs transportent la 



matière la plus épaisse du produit des latrines 
en grands baquets, dont un seul suflit pour 
la charge de deux chevaux dans les chemins 
de terre. On répand le contenu de six de ces 
baquets sur l'étendue de 45 ares , au moyen 
d'une grande cuiller de bois, quand on veut 
semer du seigle ou de l'avoine , ou planter 
des pommes de terre ; et toujours de préfé- 
rence sur les terres humides et légères, en 
augmentant ou diminuant la quantité d'en- 
grais à mesure que la terre est plus ou moins 
de bonne qualité. » 

C'est dans le pays de Waes . sur les bords 
du bas Escaut, de la Durme et dans les envi- 
rons de Gand que l'on emploie surtout cet 
engrais, non pas seulement pour les céréales 
et les pommes de terre, mais encore pour le 
lin. les légumes des jardins potagers et les 
arbres fruitiers. 

Les produits des vidanges sont tellement 
recherchés, que les cultivateurs, qui ne peu- 
vent point profiter du transport de cet en- 
grais sur les rivières navigables, s'en vont 
dans les villes, pendant la nuit , avec des 
baquets, et achètent l'engrais à domicile. 

Engrais JanfTret. — ( Voy. com- 
post Ct JAI FFHET.) 

Engrais Terts. — Les végétaux vi- 
vent de ce que leurs racines prennent dans le 
sol et de ce que leurs feuilles prennent dans 
l'air. Il s'ensuit que si vous les enfouissez soità 
la charrue, soità la bêche, la terre rentre dans 
ce qu'elle a dépensé pour produire, et reçoit 
en plus ce que l'air a fourni de son côté à 
ces mêmes végétaux. Donc, on les range avec 
raison au nombre des engrais , puisqu'ils 
rendent plus qu'ils n'ont reçu. Mais, en défi- 
nitive, tout bien observé ct tout bien compté, 
les cultivateurs s'accordent à reconnaître que 
les engrais verts les plus estimés ne valent 
pas [dus d'une bonne demi-fumure. 

Ces engrais, en pourrissant dans la terre,} 
forment nécessairement des acides ct y entre- 
tiennent plus ou moins d'humidité. Il résulte 
donc de là qu'ils doivent produire d'excel- 
lents effets dans les terrains calcaires exposes 
aux inconvénients de la sécheresse, attendu 
que le calcaire neutralise l'eiret des acidej 
en formant avec eux des sels inofl'ensits c 
qu'il profite d'une humidité artificielle dOW 
il n'a que trop souvent besoin. Mais d un au it 
côté , ces mômes engrais verts doivent MW 
plus nuisibles qu'utiles dans les terrains sili- 
ceux, schisteux, granitiques, argileux, nia 11 * 
cageux ou humides, qui ne renferment a 
cune substance propre à neutraliser les ; acifl > 
et qui, ordinairement, ont plus à soullur 
la fraîcheur que de la sécheresse. , 

Et. en effet, les résultats qu'énonce ; 
théorie se trouvent réalisés dans la praiiq 
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les engrais verts sont excellents pour le cal- 
ca irc, mais détestables pour les argiles com- 
pactes et les terrains humides. Quant aux 
sols légers, siliceux, schisteux et granitiques, 
ils s'en accommodent quelquefois, lorsqu'ils 
sont placés à une exposition chaude et que 
l'on a la précaution d'enfouir ou de la chaux, 
ou des cendres avec les susdits engrais. 

Pour nous résumer en deux mots, disons que 
les fumures vertes, qui sont très-vantées dans 
le Midi, ne feront jamais fortune dans le Nord, 
ou n'y seront que médiocrement estimées. 

Autant que possible, on n'enfouira les vé- 
gétaux qu'au moment de leur floraison. Plus 
lût. ils sont trop aqueux et Irop pauvres en 
substances fertilisantes; plus tard, ils se- 
raient déjà ligneux et d'une décomposition 
par conséquent trop lente. 

Les végétaux employés en fumures verles 
sont ou enracinés sur le sol même qui doit 
les recevoir, ou récoltés dans le voisinage et 
transportés comme l'on transporte les fumiers 
de ferme. Parlons des premiers. 

Les meilleurs, pour l'engrais, sont ceux 
dont la graine coûte très-peu, dont la végé- 
tation se fait rapidement, dont les feuilles 
garnissent bien le sol et présentent beaucoup 
de développement. En première ligne, nous 
plaçons les navets que l'on sème au mois 
d'août, le sarrasin, les Yesces. les lupins, les 
fèves, le trèfle, la navette, le colza et le madia 
saliva. Fort souvent , on cultive, pour les 
enfouir, la spergule, qui donne plusieurs ré- 
coltes dans une année, les fèves et quelques 
céréales. Une remarque , qui n'a lieu de 
surprendre personne, a été faite , c'est que 
les mélanges de végétaux de diverse na- 
ture donnent de meilleurs résultats que s'ils 
étaient cultivés et enfouis séparément. Ainsi, 
en Allemagne , par exemple', les fumures 
vertes se composent habituellement de sper- 
gule et de navets, ou de spergule et de colza, 
ou de sarrasin et de colza. La variété des 
mets est toujours avantageuse à qui les con- 
somme, que ce soit un homme , une bète ou 
une plante. 

Les fumures vertes, qui ne proviennent pas 
(| e plantes semées et enfouies sur place, se 
font le plus souvent avec des feuilles et des 
tiges de carottes, de raves , de betteraves , 
avec des feuilles de bruyères, avec de l'a jonc, 
du buis, des petits rameaux de pin et de sa- 
pin qui semblent convenir particulièrement 
W houblon , des roseaux et des plantes ma- 
rines chassées sur la plage par les vagues. 

Dans le midi de la France , où la culture 
e $t fort arriérée, où les engrais manquent, on 
pourrait tirer très-utilement parti des fu- 
mures vertes. C'est ce qui n'a pas lieu. Dans 
'Aude et la Haute-Garonne, à peine en est-il 
question. Duns quelques localités seulement 
J es Hautes-Pyrénées, comme à Vie, à Mau- 



bourguet et à Uabastens, on sème le lupin en 
septembre dans les sols maigres, et vers le 
milieu de mai, quand il est bien fleuri, on le 
renverse par un coup de charrue et l'on sème 
du mais ensuite. On enterre quelquefois aussi 
le trèfle rouge et le trèfle incarnat, pour ser- 
vir également d'engrais au mais. 

Dans le département de l'Isère, les fumures 
vertessont appliquées aux terres sablonneuses 
des cantons de Crémieux. du Péage, de Mei- 
zicux et de Vienne, où elles passent pour très- 
favorables à la culture du froment. S'agit-il 
d'enfouir des vesces. on ne les fauche pas, on 
les renverse et on les enfouit de suite avec 
la charrue. Et ainsi pour le sarrasin. Mais 
lorsqu'il s'agit du lupin, on le fauche ou on 
l'arrache à la main, après quoi , des femmes 
qui suivent la charrue , le déposent dans la 
raie. 

En Bretagne . les engrais verts rendent 
d'importants services aux cultivateurs. Non- 
seulement dans le département des Côtes- 
du-Nord on fait du fumier avec des genêts, 
des ajoncs et des fougères, que l'on répand 
sur le passage des animaux dans les cours ou 
dans les chemins voisins de la ferme, mais 
on se dispute encore le goémon , c'est-à-dire 
des plantes marines de la famille des Algues, 
(voy. ai.guis). Ce goémon , qui vaut de 5 à 
8 francs la charretée à 4 chevaux, est enterré 
tout frais, pourrit vite et produit d'excellents 
effets dans les cultures de lin et d'orge prin- 
cipalement ; huit ou dix charretées par hectare 
sulïîsent. 

En Belgique, les engrais verts sont en mé- 
diocre estime ; cependant, on pourrait en 
tirer un excellent parti dans les terrains secs 
de nalure calcaire , comme ceux de la Fa- 
menne et des bords de la Meuse. 

Un agronome flamand, que nous citons tou- 
jours avec plaisir. Van Aelbroeck, a consa- 
cré quelques lignes de son excellent livre aux 
engrais verts que l'on retire de la Lys, de la 
Liève, des canaux de Bruges , du Sas-dc- 
Gand, etc. « Moins les eaux ont de profon- 
deur, dit-il, moins leur cours est rapide, et 
plus il y pousse de ces herbes. Au printemps, 
les petits cultivateurs rassemblent avec beau- 
coup de soin toutes ces herbes, qui se trou- 
vent encore alors dans leur première ver- 
deur; ils s'en servent comme de fumier dans 
les terres sèches et légères, où ils plantent 
des pommes de terre. Ils estiment que cet 
engrais vaut autant pour cette production 
que tout autre fumier, principalement pen- 
dant les années de sécheresse. Mais après la 
récolte de ce premier fruit, toute la force et 
tout l'effet de l'engrais ont disparu. 

« Voici comment on rassemble ces plantes 
aquatiques et de quelle manière on en fait 
usage. 

« Les herbes se fauchent dans l'eau ; on 
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les y ramasse en des barqucltes , et on les 
transporte sur le terrain qu'on vient de dis- 
poser pour la plantation des pommes de 
terre. Iji sol a été préalablement coupé, au 
moyen d'un hoyau. en raies ou sillons de 
4 pouces de profondeur, au fond desquels 
on jette ce fumier; la pomme de terre qu'on 
veut planter est mise par-dessus ; quelque- 
fois, quand le sol est très-sec , la pomme de 
terre est placée sous le fumier, et dans tous 
les cas on la recouvre de terre, à la houe; 
lorsque enfin elle est en pousse et que la tige 
se trouve à un demi- pied au dessus du sol, 
alors on lui donne un arrosage d'engrais li- 
quide et on élève autour de chaque plante, 
au moyen du hoyau, une motte de terre sem- 
blable à une taupinière. Mais il faut observer 
qu'on doit enfouir ces herbes le plus promp- 
lement possible après qu'on les a rassem- 
blées, et au plus tard dans les quarante-huit 
heures, sans quoi , elles se consomment et 
perdent toute leur force. 

« Cet engrais, étant mis dans la terre, 
commence aussitôt à fermenter d'une ma- 
nière incroyable, et réchauffe le sol au point 
que la pomme de terre ne tarde pas à ger- 
mer. Tout cela se fait plus promptement et 
avec plus de force qu'au moyen de tout autre 
engrais. Ces herbes, d'ailleurs, entretiennent 
l'humidité du terrain et préviennent les 
grands dommages que la moindre sécheresse 
apporte aux pommes de terre, dans les terres 
légères. Je sais que bien des cultivateurs, 
dans les cantons où les terres sont fortes et 
de bonne qualité , font peu de cas de ce fu- 
mier ; mais je les invite à l'essayer dans un 
sol léger, et je suis persuadé qu'ils seront 
étonnés du résultat, surtout pendant les an- 
nées de sécheresse. » 

En résumé , les engrais verts équivalent a. 
une demi-fumure, et conviennent aux ter- 
rains calcaires et même aux terrains secs et 
légers qui ne sont pas de nature calcaire . 
surtout quand on les enterre avec des cen- 
dres ou de la chaux. Dans ce second cas, ils 
ont l'avantage de maintenir la fraîcheur dans 
le sol pendant les plus fortes chaleurs, et l'on 
peut ainsi , grâce à cette propriété, tirer bon 
parti des sols les plus arides, comme, par 
exemple, les sols crayeux de la Champagne 
(France). Avec les engrais verts, les plantes 
ne meurent jamais de soif. Enfin, ils ont cet 
autre avantage de ne point altérer la qualité 
des produits, et c'est pour cette raison préci- 
sément que dans les bons vignobles du midi 
de la France, on fume souvent les ceps avec 
du sainfoin enfoui en vert. Et à ce propos, 
qu'il nous soit permis de faire une remarque. 
Toutes les persunnesqui se livrent à la grande 
culture, reconnaissent qu'au bout d'une année 
les fumures vertes n'ont plus d'effet ; cepen- 
dant, il paraîtrait que pour la vigne il en est 



autrement. In vigneron très-intelligent de 
Moissac (Tarn-et-Garonne), M. Lannes. a af- 
firmé au Congrès des vignerons, tenu à Dijon 
en 1845, que les effets du sainfoin enfoui en 
vert se faisaient sentir pendant 10, 15 et 
25 ans même, selon la qualité des terrains. 
Comment expliquer cela? Ne serait-ce pas 
parce que les sels provenant de l'engrais des- 
cendent à l'état de dissolution dans les pro- 
fondeurs de la terre et échappent vite aui 
racines des végétaux de la grande culture, 
tandis qu'il ne saurait en être ainsi avec les 
racines de la vigne qui sont extrêmement 
longues ? C'est une simple supposition ; qu'on 
nous en donne une plus satisfaisante, et nous 
l'aeeuei lierons très-volontiers. 

Engraissement.— -L'engraissement 
des animaux constitue parmi les populations 
rurales une. industrie des plus importantes. 
On engraisse les bœufs, les vaches, lesveaui, 
les cochons, les moutons et la volaille. Nous 
n'avons pas à examiner cette question au 
point de vue de la science; nous voulons ici 
nous retrancher exclusivement dans la pra- 
tique et indiquer les divers procédés mis en 
œuvre dans diverses localités. 

S'il y a parfois de beaux bénéfices à réali- 
ser avec l'engraissement du bétail, il y a par 
fois aussi des pertes considérables à essuyer. 
On ne fait pas du premier venu un bon en 
graisseur, ou, selon le terme des Normands, 
un bon herbager. Brillât-Savarin a dit quel 
que part que l'on devenait cuisinier, mais que 
l'on naissait rôtisseur. Nous pouvons dire de 
notre côté que l'on devient cultivateur, mais 
que Ton nait engraisseur. Pour réussir dans 
cette industrie, il faut avoir, outre les con- 
naissances spéciales qui s'acquièrent, du tact, 
de la finesse, de la sûreté dans le coup d'œil 
et certaines allures de maquignon qui tien- 
nent plus à la nature de l'individu qu'aux 
enseignements qu'il reçoit. Quiconque n'a 
pas l'habitude d'acheter et de vendre, qui- 
conque n'entend rien aux roueries des foires, 
aura par-devers lui quatre-vingt-dix-neul' 
chances de perte contre une de gain. 

Maintenant que nos lecteurs sont prévenus, 
libre à eux de s'interroger, de se tàter comme 
l'on dit vulgairement, et de décider dans 
leur modestie s'ils sont de l'étoffe dont on 
fait les maquignons ou de l'étolFe dont on 
fait les dupes. 

EsGKYissKMEvr des fiOEi'FS. — Il y a parmi 
les bœufs des races qui conviennent mieux 
pour l'engraissement que d'autres, et par» 11 
ces races disposées à prendre le gras,ue> 
individus qui le prennent beaucoup pttS 
vite que d'autres aussi. 11 résulte des ob- 
servations multipliées qui ont été faites, 
que les bètes à charpente massive, c'est- 
à-dire ayant de gros os, engraissent dit- 
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licitement, tandis que les bôtes à char- 
pente délicate engraissent facilement. C'est 
pour cela que le célèbre éleveur anglais 
Bakewel a fait tant d'efforts pour créer par 
les croisements cette race bâtarde à petits 
os , connue de tout le monde, si prompte à 
l'engraissement et si avantageuse pour la 
boucherie. 

D'après Favre, de Genève, voici la descrip- 
tion d'un bœuf ou d'une vache prompts à 
arriver au lin gras : Des formes agréable- 
ment arrondies et des chairs élastiques au 
toucher; des jambes minces, plutôt courtes 
que longues; un corps allongé, les flancs 
pleins, la côte ronde, et un peu de ventre ; 
une peau mince, souple, très-mobile sur les 
côtes, avec le poil fin. court, peu toulîu, bien 
lustré et de teinte légère: une queue mince, 
des fesses peu fendues et bien charnues; des 
reins larges et un gigot gras; un cou épais, 
plus court que long, un poitrail évasé avec 
les épaules rondes; une tète longue et line, 
avec les yeux saillants, le regard vif, doux et 
assuré ; des cornes minces et de substance 
line, presque transparentes ou de couleur 
blanchâtre; la castration ayant eu lieu à la 
mamelle, le caractère doux, et l'appétit bon; 
cinq ans faits, dont deux employés à un tra- 
vail léger; tel est le modèle idéal d'un bœuf 
j engraisser. 

De l'avis des meilleurs herbagers ou nour- 
risseurs. cette description ne laisse en clfel 
rien à désirer. 

Vous auriez de la peine à engraisser des 
bœufs au-dessous de cinq ans, attendu que 
leur développement n'est pas encore complet 
et que les dépenses faites pour obtenir de la 
graisse ne vous donneraient que de la chair. 

Vous ne réussiriez pas davantage à en- 
graisser des bœufs âgés de plus de huit ans, 
parce que, passé cet âge, ils déclinent, ils 
perdent, et que la nourriture, au lieu de se 
convertir engraisse, ne servirait qu'à réparer 
les perles amenées par la vieillesse. 

Vous aurez donc à choisir des animaux 
âgés de cinq ans au moins et de huit ans au 
plus, et encore, en faisant votre choix, vous 
écarterez ceux qui seront par trop maigres , 
attendu que cette maigreur pourrait tenir à 
un tempérament sec ou être occasionnée par 
une maladie. 

Vous écarterez donc également aussi les 
animaux lourds dans leurs mouvements, hauts 
sur jambes, étroits du poitrail et du derrière, 
les animaux dont la tète retombe, dont les 
yeux sont éteints et dont la peau épaisse et 
tendue ne roule pas sous la main et recouvre 
des os en saillie trop prononcée. 

Admettons maintenant que les animaux 
S(J ient choisis avec intelligence, il s'agit 
«e les engraisser soit au pâturage, soit à 
! stable. 



Dans les pays riches et couverts d'excel- 
lents herbages', comme la Normandie, par 
exemple, ou comme certaines localités du 
nord de la France, on divise ces herbages ou 
pâtures en plusieurs petits clos , au moyen 
de pieux et de perches; puis on y conduit 
les bœufs à l'engrais. Ce mode d'engraisse- 
ment est moins coûteux que celui de l'étable, 
mais il est plus long, moins complet , et 
demande très-souvent à être achevé dans la 
ferme. Pour le consommateur, les animaux 
des herbages sont plus délicats que ceux 
nourris à l'étable ; mais comme ils ont moins 
d'apparence que ceux-ci, comme leur graisse 
est en dedans, au lieu d'être en dehors, il y 
a plus d'avantage à faire des bœufs d'étable 
que des bœufs de pâturage. Les premiers se 
vendent mieux que les seconds. 

L'herbe des pâturages en coteaux parfai- 
tement découverts et exposés à l'action du 
soleil, est de beaucoup supérieure, pour l'en- 
graissement, à l'herbe des pâturages plats, 
ombragés ou humides. 

Au pâturage , comme à l'étable, les bœufs 
à l'engrais doivent jouir de la plusyomplète 
tranquillité, à tel point qu'il est utile même 
de leur construire des abris où ils puissent 
se réfugier quand les mouches les tourmen- 
tent trop. 

L'engraissement à l'étable, dit de pou- 
ture , se fait plus rapidement que dans les 
herbages; il ne dure d'habitude que de trois 
à quatre mois; mais il exige beaucoup de 
frais , de soins . de petites attentions. On 
place l'animal dans une étable divisée en 
loges, proprement tenue , mais obscure ou à 
peine éclairée pour les besoins du service et 
aussi calme que possible. On lui donne 
d'abord du bon fourrage , sainfoin ou trèfle. 
« L'engraissement du bétail à l'étable . dit 
M. Iîoussingault,sefait rarement avec du trèfle 
ou de la luzerne en vert ; cependant on l'en- 
graisse de cette manière avec une grande rapi- 
dité. Un bœuf peut manger par jour jusqu'à 
100 kilogrammes de trèfle coupé en fleur. 
Dans le cas où le régime vert relâche trop 
l'animal, on donne une fraction de la ration 
en nourriture sèche. » 

Le bœuf, acheté maigre, commence par 
faire de la viande, par se remanier, par se 
remettre en état. Lorsqu'il en est là, on le 
saigne pour prévenir un coup de sang; on 
le frictionne tous les jours avec une brosse 
ou une étrille, pour faciliter la production du 
gras en dehors; on améliore son régime, on 
ajoute aux fourrages de bonne qualité des 
carottes , des panais , des pommes de terre 
cuites, des betteraves , des rutabagas, selon 
la nature des provisions que l'on possède, et 
puis encore des grains moulus , des farineux 
concassés dans sa boisson. 

Au bout de quelque lemps. à mesure que 
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ranima! passe de l'état de bonne viande à la 
haute graisse, il mange moins, il perd peu à 
peu de sa force et de sa vivacité. Alors, on 
doit varier sa nourriture le plus possible, lui 
présenter , tous les jours ou tous les deux 
jours, du sel de cuisine dans le creux de la 
main, avec de la gentiane, afin de réveiller 
un peu l'appétit et d'empêcher le dégoût; lui 
donner ce qu'il y a de plus délicat en four- 
rage, blanchir sa boisson avec de la farine 
de troisième qualité , ne pas épargner la 
bonne litière sèche, tenir l'établc chaude, 
obscure, silencieuse, touten renouvelant l'air, 
ne plus panser avec la brosse et faire au cou 
des saignées d'une livre au plus, tous les dix 
ou quinze jours. 

Un moment vient où le bœuf ne profite 
plus, ne fait plus rien . pour nous servir de 
l'expression des nourrisseurs. L'engraisse- 
ment est alors complet; l'animal a donné 
tout ce qu'il pouvait donner en graisse, peu 
ou beaucoup. Il n'y a pas à forcer, à vouloir 
obtenir plus, ce serait peine perdue. Appelez 
le boucher et vendez. 

A présent que nous avons indiqué la mar- 
che générale à suivre pour l'engraissement 
des bœufs, donnons l'opinion des principaux 
nourrisseurs sur la qualité des substances ali- 
mentaires. Nous avons déjà cité le sainfoin. 
Je trèllc et la luzerne, dont la valeur n'est pas 
contestée. Parmi les racines, on accorde de 
grandes propriétés à la carotte et au panais; 
les pommes de terre cuites et broyées sont 
excellentes aussi et peuvent entrer pour un 
tiers en poids dans l'alimentation de chaque 
jour. Les résidus de féculcries, d'amidonne- 
ries. la drêche des brasseries constituent une 
nourriture bonne et économique. Les résidus 
des distilleries facilitent beaucoup l'engrais- 
sement, attendu qu'ils assoupissent , qu'ils 
enivrent en quelque sorte le bétail. En mé- 
langeant des lies de vin deux fois par jour 
avec des racines cuites ou des féveroles 
moulues, on arrive au même résultat. Les 
tourteaux de noix, délayés dans de l'eau, sont 
considérés par quelques engraisseurs comme 
étant la nourriture la plus profitable. D'au- 
tres recommandent les tourteaux de lin et de 
colza mêlés avec des racines; Favre vante 
beaucoup les marrons d'Inde et les glands, 
écrasés d'abord et mêlés aux racines fourra- 
gères; il recommande en même temps les 
grains à l'état de farine délayée pour faire 
de Veau blanche, et enfin le pain pour ache- 
ver l'engraissement. 

M. Dubois a calculé qu'en movenne , un 
bœuf maigre pouvant donner 215 kilogram- 
mes de chair nette, en donnait 547 kilo- 
grammes après avoir élé engraissé dans les 
herbages 'de la vallée d'Auge, en Normandie; 
il a calculé aussi que dans celte même vallée, 
il fallait 23 ares 15 centiares d'herbage de 



première qualité pour engraisser un gros 
bœuf, 39 ares 4 centiares d'herbage de se 
conde qualité pour engraisser un bœuf moyen 
51 ares 25 centiares d'herbage de troisième 
qualité pour engraisser un petit bœuf. 

II. Dubois porte la nourriture consommée 
en vert par un bœuf, pendant les huit mois 
d'engraissement à l'équivalent de 5.000 kilo", 
grammes de foin sec ; autrement dit, si l'éten- 
due d'herbage nécessaire pour engraisser un 
bœuf, était fauchée, fanée, séchée, mise en 
bottes, on récolterait G00 bottes de 5 kilo- 
grammes chacune. Donc, en moyenne, la ra- 
tion que le bœuf prend à l'herbage, repré- 
sente 12 kilogrammes 5 centigrammes de foin 
par jour. Cette ration paraîtra faible; cepen- 
dant RI. Dubois fait observer qu'avec 5 ou 
G kilogrammes de tourteau de graine de lin 
et 12 kilogrammes de foin par jour, on peut 
engraisser suffisamment un bœuf à l'élable 
en 70 jours. 

Un bœuf bien nourri gagne chaque jour 
une augmentation de 86 à 95 grammes. 

D'après les calculs d'un certain nombre de 
nourrisseurs qui tenaient à connaître le rap- 
port du poids vivant au poids de boucherie, 
il résulte qu'un bœuf maigre peut donner de 
55 à 55 de viande de boucherie pour cent de 
son poids vivant; qu'un bœuf ordinaire en 
donne de 55 à GO pour cent : qu'un bœuf gras 
en donne de Gl à G7. 

Une vache grasse de la race de Durham, 
qui pesait en vieGSO kilogrammes, a fourni: 

184,5 kilogr. pour les deux quartiers de 
devant, 

192,5 » pour les deux quartiers de 

derrière, 
28.5 » cuir, 
5t. 0 » de suif, 
50,0 i de sang. 
175.5 n pour la tête, les avant- 
membres, les entrailles, etc. 

EwGRAisSBMBirr des vaches. — Il n'y a pas 
de différence entre la manière d engraisser 
les vaches et celle d'engraisser les bœufs; 
seulement, nous ferons remarquer que ce 
qu'elles donnent en lait, elles ne le donnent 
pas en graisse. Il importe donc, pour leur 
faire prendre le gras, de les tarir peu à 
peu, c'est-à-dire de ne les traire d'abord 
qu'une fois par jour, puis une fois seulement 
tous les deux jours, en ayant soin, après la 
traite, de jeter de l'eau froide sur leurs ma- 
melles. Cependant, on ne procède pas tou- 
jours ainsi :— - « Lorsque, dit Van Aelbrocck, 
je me trouve avoir une vache à lait d'une 
forte taille, âgée de 4 à 5 ans, et disposée à 
manger beaucoup, je la mets tout de suite a 
l'engrais et je lui donne continuellement d*i 
meilleur brassin (menues pailles de seigle on 
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Je froment, capsules de colza et résidus de 
distilleries, cuits ensemble dans une chau- 
dière). Si. dans I'qi igine, elle pesait 175 kilo- 
grammes, elle peut être grasse en 8 ou 9 
mois et peser 505 kilogrammes, et sa valeur 
aura ainsi augmenté de près du double. Par 
la bonne nourriture que je lui aurai donnée, 
rllc m'aura rapporté pendant tout ce temps 
16 à 20 pots de lait par jour (18 à 25 litres). 
Quand elle se trouve à peu près grasse, son 
lait diminue, parce que je diminue la quan- 
tité de sa nourriture; mais, outre l'augmen- 
tation de sa valeur et le produit de son lait, 
elle m'aura procuré, pendant six mois, assez 
d'engrais sec et liquide pour entretenir deux 
arpents de terre en bon état (90 ares). » 

En ne la trayant pas, Van Aelbrocck, 
aurait pu engraisser sa vache dans l'espace 
de 5 ou 4 mois. Keste à savoir si le lait et le 
fumier peuvent payer la nourriture absorbée 
par un engraissement prolongé de o ou 
6 mois. 

Engraissement des veux. — C'est avec du 
lait que l'on engraisse les veaux que Ton se 
propose de livrer à la boucherie à l'âge de 
deux ou trois mois. Quand le lait de la mère 
ne suffit plus, on y ajoute du lait étranger 
et on leur fait avaler de temps en temps 
quelques œufs. Dans les Flandres, les culti- 
vateurs éloignés des villes donnent trois 
fois par jour du lait frais à leurs veaux, 
savoir : pendant les quatre premiers jours. 
1 litre 15 centilitres chaque fois; et ils 
augmentent progressivement la ration pen- 
dant sept à huit semaines, de façon qu'ils 
finissent par donner à chaque repas, de 7 à 
8 litres, c'est-à-dire de 21 à 24 litres par 
jour. 

Il est prudent, pendant les premiers jours, 
do nc donner au veau que du lait écrémé, 
attiédi avec un peu d'eau chaude. Lorsqu'ils 
ont déjà de la force, on leur donne du lait 
pur, auquel on ajoute en automne ou en 
hiver un ou deux œufs et quelquefois un 
morceau de pain blanc émietté. En été, on 
rafraîchit le lait avec un peu d'eau froide. 

« Pour bien engraisser un veau, dit l'au- 
M Agriculture pratique de la Flandre, 
°n doit le tenir renfermé dans un coin de 
son étable, ou dans une très-petite loge, de 
lanière qu'il ne puisse pas -remuer. Dans le 
pays de Waes, les loges de ces veaux sont 
«tement étroites qu'il faut y faire entrer 
es animaux à reculons, de manière qu'ils 
" e «ougent plus tout le temps de l'engrais. 

?«| a des cultivateurs qui tiennent des 
jeans à l'engrais pendant quatre mois : on 
j'Ppclle ces élèves veaux de Pâques, parce 
4jj a cette époque on les mène dans les grandes 
Jj'JS au concours d'un prix que, d'après un 
JJ c j*n usage, les bouchers donnent au pro- 
PWOUire du plus beau veau. » 



Engraissement des cochons. — Dans les 
Flandres, on commence à engraisser les 
cochons. lorsqu'ils ont de 14 à 18 mois. 
Certains cultivateurs, cependant, n'attendent 
pas aussi longtemps et commencent dès l'âge 
de 7 ou 8 mois. On isole le cochon à l'engrais, 
on lui procure toute la tranquillité possible 
et on lui donne de la paille fraîche en abon- 
dance pour litière. Trois fois par jour on lui 
donne à manger un mélange de pommes de 
terre cuites et d'orge grossièrement moulue, 
ou de féveroles concassées, ou de sarrasin, le 
tout pouvant s'élever pour chaque repas au 
poids de 4 1/2 kilogrammes. Pendant la pre- 
mière quinzaine, on leur donne à boire environ 
trois litres de babeurre par jour, ou bien on 
verse, ce babeurre dans l'auge avec leur nour- 
riture. Dans les cantons flamands, où l'on ne 
récolte pas d'orge, on fait manger aux co- 
chons à l'engrais une pâtée dans laquelle les 
pommes de terre entrent pour les trois quarts 
et le sarrasin moulu pour un quart. On y 
ajoute quelquefois des carottes blanches 
cuites ou des panais. 

L'engraissement du cochon dure ordinai- 
rement de quatre à six mois. 

Avant la maladie des pommes de terre, les 
Ardennais engraissaient beaucoup de cochons 
avec ces tubercules ; mais depuis, le nombre 
de ces animaux a diminué beaucoup dans la 
province de Luxembourg, ce qui est d'autant 
plus regrettable que les jambons d'Ardcnne 
ou de JJastogne jouissent d une réputation 
très-étendue et parfaitement méritée. 

En France, dans le département de la 
Haute-Garonne, où les porcs sont de bonne 
race, les procédés d'engraissement varient 
suivant les localités. Du coté de Toulouse et 
de Muret, la nourriture d'un cochon à l'en- 
grais consiste en deux tiers de maïs, un tiers 
de pommes de terre, des eaux grasses et du 
son. L'engraissement, qui se pratique en 
hiver, ne dure que de six semaines à deux 
mois. A Caraman, pays renommé pour ses 
porcs, on ne commence l'engraissement que 
lorsque les animaux ont de 12 à 15 mois. 
On leur donne d'abord des herbes cuites 
et du son mêlé à des eaux grasses. Lorsqu'ils 
ont consommé un ou deux hectolitres de 
son, à raison de quatre litres par jour, on 
leur donne des seconds épis de maïs qui sont 
tendres et laiteux ; enfin on termine l'en- 
graissement avec de la farine de maïs délayée 
dans de l'eau tiède ou de l'eau froide. Ailleurs, 
dans ce même département de la Haute- 
Garonne, on donne d'abord aux porcs des 
pommes de terre crues, puis des pommes de 
terre cuites, du son, du maïs en grains et 
enfin de la farine de maïs en bouillie et des 
eaux de vaisselle. Dans l'arrondissement de 
Saint-Gaudeus. on commence par donner aux 
cochons une pâtée très-liquide , composée 
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d'eau, de farine de maïs et de pommes de 
terre cuites écrasées. Plus tard, on leur donne 
du maïs en grains, et enfin I on termine l'en- 
graissement avec des fèves concassées et de 
la farine de seigle. 

Les animaux sont tenus constamment ren- 
fermés. Dans le canton de Castelnau-Rivièrc- 
Rasse (Hautes-Pyrénées), on sèvre à quatre 
mois les jeunes cochons, puis on les nourrit 
jusqu'au mois de septembre avec des lier- 
liages, des feuilles d'orme, de vigne, du son 
et des déchets de cuisine. On leur donne après 
cela des glands, du grain et des châtaignes ; 
enfin, un mois avant de les tuer, on complète 
l'engraissement avec du maïs en grain d'abord, 
et en dernier lieu avec de la farine de maïs. 
V Agriculture française, qui nous fournit 
ces renseignements, nous dit aussi qu'une 
bête de quinze mois, bien engraissée, pèse 
'20;> ki logrammes et se vend de 150 à 150 francs . 

Dans le canton d'Argelès, où la chair de 
porc est très-esliméc, on engraisse depuis le 
mois de septembre jusqu'en décembre, avec 
les glands et les châtaignes, des animaux que 
l'on tue à l'âge d'un an et qui se vendent de 
80 à 120 francs. 

Les cochons, en général, ne sont pas dif- 
ficiles quant à la nourriture, mais ce n'est 
pas une raison pour la leur donner de mau- 
vaise qualité. Les glands, les châtaignes, le 
maïs, la farine d'orge, les panais et les 
pommes de terre, donnent un lard ferme et 
délicieux; les herbes cuites, les feuilles de 
légumes, les déchets de cuisine, les eaux 
grasses donnent un lard de qualité médiocre; 
la chair des animaux morts, que l'on jette 
parfois aux cochons, donne un lard d'une 
saveur forte et peu appétissante; enfin les 
tourteaux provenant des huileries, rendent 
le lard détestable. En cuisant, il devient mou, 
j aunâlre et s'en va par morceaux. Cette in- 
fluence des tourteaux sur le lard avait été évi- 
demment remarquée de nos ancêtres, car au 
temps de la féodalité, il était expressément 
défendu aux huiliers de tenir des porcs. 

Avons-nous besoin d'ajouter en terminant 
que chez le porc, comme chez tous les autres 
animaux, la castration favorise l'engrais- 
sement, et que presque toujours il y aurait 
perte et insuccès à vouloir engraisser des 
mâles non châtrés? 

Engraissement des moutons. — Dans- les 
pays de landes, de bruyères, de genêts, de 
friches, l'engraissement des moutons se fait 
au pâturage, et devient d'autant plirs avan- 
tageux qu'il ne coûte pour ainsi dire que les 
frais de garde. On achète au printemps des 
bêles en bon étal, on les envoie brouter 
l'herbe des biens communaux et on les vend 
à Peatréc de l'hiver. 

L'engraissement à létablc est plus com- 
plet, mais il coûte beaucoup plus aussi que 



I le précédent. Les fourrages de bonne q'u (1 . 
lité, les carottes, les betteraves, les pommes 

I de terre cuites. la farine d'orge et d'avoine 
les tourteaux, etc., conviennent très-bien 

| pour engraisser les moulons. Il est avantageux 
d'arroser leurs rations de temps en temps 
avec de l'eau salée qui les entretient en 
bonne santé et en appétit. On reconnaît 
qu'un mouton est gras lorsque sa queue se 
rende et devient quelquefois grosse comme 
le poing, et aussi lorsque les épaules el la 
poitrine prennent du volume et s'arron- 
dissent. 

Engraissement des canards. — Avec des 
pommes de terre cuites, des grains de mau- 
vaise qualité, des résidus de brasseries.de 
fécureries, des fruits, etc., on engraisse faci- 
lement les canards, mais lorsqu'on veut pra- 
tiquer l'engraissement forcé et rapide, on s'y 
prend autrement. On renferme les canards 
dans une cage à claire- voie que l'on place 
dans un endroit chaud et obscur, sous un 
four par exemple, et on les embecquèle au 
moyen d'un entonnoir. Dans le département 
du Tarn, on compte sur quinze litres de mais 
pour pousser un canard à un haut point de 
graisse. Dans le département de la Haute- 
Garonne où, pendant l'hiver, les populations 
rurales s'occupent beaucoup de PengrJuV 
sèment de la volaille, on procède à l'endroit 
des canards comme dans le Tarn. On les 
gorge avec de la farine de mais sèche ou 
mouillée; d'autres en font une bouillie et 
la donnent tiède. On a soin de fournir de 
l'eau en abondance aux canards à l'engrais. 
Au bout de trois semaines ou un mois, l'en- 
graissement est complet. Dans les pays à 
bière, on les gorge avec des boulettes de 
drèehe pétrie avec du lait ou du beurre; en 
Normandie, on les bourre deux ou trois foi< 
par jour avec de la pâte de farine de sarrasin. 
Dans les Cévennes. où l'on élève des mulets 
provenant de l'accouplement du canard 
musqué, dit de Barbarie, avec la femelle du 
canard commun, on engraisse les mulets en 
question avec de l'orge, du millet et d'autres 
grains d'abord, après quoi on les renferme 
dans un lieu obscur et on achève l'engrais- 
sement par la bouillie de maïs. Il n'y a p' us 
qu'à les tuer, les saler et les livrer au com- 
merce. 

Engraissement des oies.— Il faut trois semai 
nés à peu près pour bien engraisser une oie- 
Avec 20 ou 25 kilogrammes de maïs ou d'orge, 
on en vient à bout. D'habitude, c'est au mois 
de novembre que l'on procède à l'opération 
dans un lieu étroit, obscur, frais et silencieux 
et d'où l'on ne puisse entendre les oies criar- 
des du voisinage qui distrairaient ce J]2 
l'engrais et les empêcheraient de se déve- 
lopper. Quelle quesoit la méthode d'engraisse- 
ment adoptée, on commence par plumer I . 
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oies sous le ventre, avant de les emprisonner, 
quatre procédés sont en usage : 

Le premier consiste à enfermer les oies 
dans udc futaille, percée de trous par où 
elles passent la tête pour prendre leur nour- 
riture. La gène qu'elles éprouvent ne leur 
Ôte point l'appétit. Pourvu qu'elles aient à 
discrétion une bonne pâtée faite avec du lait 
et de la farine d'orge, ou du blé de Turquie, 
ou des pommes déterre cuites, ou enfin de la 
farine de sarrasin ; pourvu aussi que l'eau ne 
manque pas, elles s'accommodent parfaite- 
ment de l'esclavage. 

Le second procédé d'engraissement a beau- 
coup de rapports avec le précédent. Au lieu 
de mettre plusieurs oies dans une futaille 
trouée, on les place séparément dans des 
pois «le terre défoncés, où elles ne peuvent se 
mouvoir d'aucun côté, et on leur donne de la 
pâtée et de l'eau tant qu'elles en veulent. 
Ace régime, elles grossissent rapidement, 
enfile qu'au bout d'une quinzaine de jours 
ou de trois semaines , on est forcé de briser 
les pots pour les en retirer. C'est là ce qu'on 
appelle la méthode polonaise. 

La troisième méthode demande plus de 
soins et d'attention que les deux précédentes 
cl ne s'applique qu'à l'engraissement sur 
une grande échelle. On leur enlève d'abord 
quelques plumes sous les ailes et autour du 
croupion, puis on les emprisonne douze par 
douze dans des espèces de boîtes étroites et 
basses où elles ne peuvent ni se tenir de- 
bout, ni se mouvoir librement sur les côtés. 
Ceci fait, on met à portée de leur bec de la 
bouillie, de farine de mais refroidie , et de 
'eau en abondance. Les premiers jours, tout 
va bien; elles mangent et boivent Dieu sait 
comme, mais au bout de deux ou trois se- 
rines, l'appétit baisse, baisse et finit par 
disparaître. Alors une ménagère se munit 
d'un petit entonnoir de fer-blanc, saisit cha- 
îne oie par le bec, le lui ouvre et entonne du 
grain dans le jabot deux fois par jour d'abord 
« ensuite trois fois; puis à mesure que le 
jabot se remplit, elle retire l'entonnoir et 
place une écuellc d'eau sous le bec de la bète 
P boit pour se soulager plutôt que par soif. 
1 cs Alsaciens mettent dans celte eau du sable 
ot du charbon de bois en poudre, qui . selon 
PU J- rendent l'engraissement plus rapide. 

Une femme habile et exercée met plus 

UI >e heure à engaver dix oies et à net- 
leurs petites loges. Ici la propreté est 
, en gueur. Au bout de trois semaines ou un 

'ois. l'engraissement est terminé et les pri- 
( , nnier es ont doublé de poids. On les vend 

0r, c de suite ou bien on les tue. 

** quatrième et dernière méthode a pour 
yt principal le développement du foie qui 
; l un mets très-délicat et très-recherché des 
t°urmands. En Alsace, où l'on prépare une 

""•T- D'AGlUCU.TniE. 



quantité considérable de terrines de foie gras, 
dit de Strasbourg, on prend une oie jeune et 
maigre que l'on enferme dans une boîte de 
sapin assez étroite et dont le fond est à claire- 
voie pour le passage des ordures. Une ouver- 
ture pratiquée sur le devant permet à l'ani- 
mal de sortir sa tête, de manger du mais, de 
boire dans une auge à sa portée et d'y bar- 
boter. Une vingîaine de jours après cette 
mise eh cage, l'engraisseur mêle au mais 
quelques cuillerées d'huile d'œillette et en- 
gave matin et soir. Au bout d'un huitaine, 
il existe sous chaque aile une pelote de 
graisse qui gêne la respiration de l'oie et 
indique qu'il est temps d'enlever les oies de 
leurs boites et de les tuer. 

Dans certaines localités, on pousse au dé- 
veloppement du foie par des moyens bar- 
bares. Avant d'engaver les oies, on leur crève 
les yeux et on leur cloue les pattes pour 
empêcher toute distraction et obtenir le repos 
parfait. Cet usage abominable et inutile dis- 
paraît heureusement chaque jour, et il ne 
nous en restera bientôt plus que le souvenir, 
souvenir qui ne fera pas l'éloge du passé. 

IvXillAlSSKMENT DES POULARDES ET CHAPONS. — 

Les jeunes poules que l'on rend stériles, par 
la suppression des ovaires, prennent le nom 
àc poulardes; les jeunes coqs que l'on châtre 
prennent le nom de chapons. Ces poulardes 
et ces chapons prennent facilement le gras et 
sont ensuite fort recherchés. Ceux du Maine 
et de la Bresse sont renommés par toute la 
France et constituent dans les villages une 
industrie très-importante. Le repos, le si- 
lence, la demi-obscurité et un endroit chaud 
sont nécessaires aux chapons et poulardes 
soumis à l'engraissement. Ce sont les pâtées 
de larinedemaïs,de farined orge.de pommes 
de terre cuites, de millet et de lait qui ser- 
vent dans cette circonstance. On les engave 
dès que leur appétit baisse ou que le dégoût 
les saisit, et l'on a soin de ne pas leur donner 
à boire. 

Certaines ménagères arrachent les plumes 
de la tête à la volaille et aussi quelques-unes 
du dessous des ailes, afin, disenl-elles.de 
provoquer un engraissement plus prompt. 
Ce sont là des cruautés inutiles et qui ne sont 
plds de notre temps. 

Eugrave, aggrave ou eiigra- 

véc. — Maladie des chiens qui leur survient 
lorsqu'ils ont couru pendant trop longtemps 
dans des lieux secs et pierreux, ou lorsque, 
pendant l'hiver, ils fout des courses forcées 
sur la neige et la glace. Cette alfection con- 
siste en une inflammation des tubercules de 
la plante de leurs pieds, accompagnée de gon- 
flement et de rougeur. Le repos et des cata- 
plasmes émollients suffisent ordinairement 
pour faire disparaître l'engrave. Du reste, à 
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l'article chien auquel nous renvoyons, nous 
avons indiqué ce qu'il y avait à faire dans 
ce cas. 

Ellgravéc. — On appelle ainsi une 
maladie du pied du bœuf, qui est produite 
par des graviers qui se placent sous l'ongle, 
et y adhèrent fortement: ces graviers finis- 
sent par développer dans les tissus une in- 
flammation accompagnée de douleur, de 
chaleur et de gonllement. La bête malade 
commence par boiter légèrement., puis la 
claudication devient de plus en plus forte. 
Souvent la fièvre survient, l'appétit se perd, 
et l'animal devient triste. Si on le force à 
marcher dans cet état, il devient fourbu, et 
finit par ne plus pouvoir se soutenir. Cet acci- 
dent arrive fréquemment aux bœufs que l'on 
amène de loin pour les vendre sur les mar- 
chés des grandes villes. Dans cette maladie, 
la corne s'use et s'amincit, et il survient 
souvent des bleimes à la sole et aux talons. 
On appelle blceme. en médecine vétérinaire, 
une inflammation de la partie veloutée du 
tissu réticulaire. En outre, les couronnes et 
les paturons se gonflent, et il n'est pas rare 
de voir les sabots finir par tomber. 

Le repos, des cataplasmes émollients, des 
bains de pieds de même nature suffisent pres- 
que toujours pour faire disparaître en très- 
peu de temps cette affection lorsqu'elle est 
légère et récente. Mais on ne peut considérer 
la guérison comme bien complète que lors- 
que la corne a repris toute son épaisseur. On 
doit, pour éviter les récidives qui sont com- 
munes dans ce cas, avoir soin de faire ferrer 
ranimai; de cette manière on évite l'action 
des cailloux et des corps durs qui sont la 
cause de la maladie. Lorsqu'il existe des 
complications, ce qui arrive quelquefois, on 
doit consulter un médecin vétérinaire qui 
indiquera le traitement à suivre. Lorsque 
l'engravée survient chez un animal gras et 
destiné à la boucherie, ce qu'il y a de mieux 
affaire, c'est de le vendre pour le faire abat- 
tre, surtout lorsque le mal se déclare en 
route, et que la personne qui conduit un 
certain nombre de bœufs ne peut abandon- 
ner les autres pour soigner celui qui est 
tombé malade. 

L'engravée attaque aussi le porc; chez lui 
cette maladie présente les mêmes symptô- 
mes que chez le bœuf; elle arrive surtout dans 
les longues marches qu'on fait faire à ces 
animaux pour les conduire aux foires et aux 
marchés. Lorsque cet accident a lieu, comme 
le cochon est un animal peu tranquille et 
qui supporte difficilement la douleur, il 
pousse des cris aigus, trouble le reste du 
troupeau, et il ne reste à son propriétaire 
qu'un seul parti à prendre, celui de s'en dé- 
barrasser le plus promptement possible en le 



vendant; c'est du reste ce que font tous | es 
marchands lorsqu'un de leurs animaux ex 
atteint d'engravée. Cependant si l'on tient ,, 
le soigner, on doit employer les moyens qui 
nous avons indiqués ci-dessus pour îe bœuf 
et peu de jours après la maladie est tout i 
fait guérie; toutefois il est nécessaire de 
laisser le malade pendant un temps assez 
long sans le forcer à marcher, car il ne tar- 
derait pas à tomber malade de nouveau, et 
celte rechute pourrait avoir des conséquences 
plus gravesque la première fois. Nous croyons 
donc d'après cela qu'il est préférable de s'en 
débarrasser d'une manière ou de l'autre, c'est- 
à-dire de le tuer pour la consommation de 
la maison lorsqu'il est gras, ou bien de le 
vendre. 

II arrive bien quelquefois que des pierres 
ou des cailloux très-petits s'introduisent 
aussi dans le pied du cheval, mais cet acci- 
dent est excessivement rare chez lui, et n'a 
pas les inconvénients graves qu'il peut avoir 
chez les bœufs. 

4 

Enrouement. — Altération particu- 
lière de la voix et de la toux, qui les rpnd 
sourdes et voilées. L'enrouement n'est habi- 
tuellement qu'un symptôme des maladies du 
larynx et de la poitrine; nous n'avons donc 
pas à nous en occuper ici ; cependant, comme 
quelquefois il arrive que l'enrouement est 
très-désagréable et géne beaucoup, surtout 
lorsque sa durée se prolonge, nous dirons 
que nous avons souvent fait disparaître celte 
affection en appliquant un vésicatoire volant 
sur le devant du cou, aux personnes qui en 
étaient atteintes. 

Ensemencement. — (Voy. semail- 
les.) 

Ente. — (Voy. GREFFE.) 

Enter. — {Voy. greffer.) 

Entomologie. - C'est la science qui 
a pour objet l'étude des insectes. Elle est 
appelée à rendre aux cultivateurs les plus 
grands services; mais, avant d'en arriver la- 
elle devra parcourir une longue route. Jus- 
qu'à présent, les entomologistes n'ont fait 
que décrire les insectes et donner quelque 
détails plus ou moins incomplets sur leur* 
mœurs. Ils nous ont dit que certains d'entre 
eux étaient utiles à l'agriculture, que d'autres 
étaient nuisibles; mais ce qu'ils nous laissen 
ignorer, ce sont les moyens de détruire ces 
derniers. Or. pour nous, c'est là le po>" 
essentiel. L'entomologie n'aura de valeur au 
yeux des cultivateurs, des maraîchers.des a - 
boriculteurs et des fleuristes, que le jourouei 
môme temps qu'elle leur signalera les mse 
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les nuisibles, elle leur donnera les moyens 
de s'en défaire. 

Entorse. — On appelle entorse un 
tiraillement violent des parties molles et des 
ligaments qui entourent les articulations; 
l'entorse arrive dans les mouvements forcés 
ou qui ont été mal dirigés. Cet accident est 
surtout fréquent dans les articulations du 
pied avec la jambe, du poignet, du coude, 
du genou, etc. ; ordinairement il est produit 
par une violence extérieure. Les individus 
atteints de maladies scrofuleuses , ceux qui 
ont les pieds plats, les personnes sujettes 
à la goutte et aux rhumatismes, y sont plus 
eiposés que les autres. Ordinairement, quand 
I accident arrive, on éprouve toujours une 
douleur très-vive, et qui quelquefois peut 
être assez violente pour déterminer la syn- 
cope; il survient en même temps de suite un 
léger gonflement, et les mouvements qui 
quelquefois peuvent se continuer d'abord 
sans faire souffrir le malade, ne tardent pas 
à être difficiles et douloureux: l'articulation 
ou siège le mal devient chaude et sensible, 
l'enflure est considérable; des ecchymoses 
plus ou moins étendues apparaissent autour 
de l'articulation. 

L'entorse légère est peu dangereuse; après 
on temps plus ou moins long, la douleur 
diminue, le gonflement et l'ecchymose dis- 
paraissent, et l'artiçulation revient à son état 
naturel; mais quand le mal est plus grave, 
la partie atteinte reste longtemps plus faible, 
ou bien elle contracte une raideur qui rend 
les mouvements difficiles. Dans ces derniers 
tas, les entorses peuvent même avoir des 
conséquences fâcheuses, si les malades, peu 
docilesaux conseils de leurs médecins, veulent 
se servir du membre malade avant que les 
accidents inflammatoires soient entièrement 
dissipés . Il arrive souvent alors qu'au lieu 
Je guérir après un mois ou deux de traite- 
ment, la maladie se prolonge pendant un 
temps fort long. J'ai vu des individus qui, 
pour ne s'être pas soignés convenablement, 
"on-seulement étaient restés boiteux pen- 
dant des années, mais chez lesquels l'inflam- 
mation avait fini par déterminer la carie, et 
un d'entre eux fut obligé de se faire couper 
u »e jambe qu'il eût pu conserver en suivant 
•es conseils qu'on lui avait donnés. 

Un des moyens les plus anciennement con- 
nu s et en même temps un des plus avanta- 
geux dans le traitement de l'entorse, c'est 
'immersion dans l'eau froide de la partie 
malade; mais cette immersion doit être con- 
tinuée assez longtemps, en ayant soin de 
renouveler l'eau, si l'on veut' qu'elle par- 
vienne à empêcher ou au moins à diminuer 

c gonflement et l'inflammation qui ne tar- 

Crit pas dans les entorses à envahir la partie 



blessée. Le membre une fois retiré de l'eau, 
on continue de le couvrir de compresses de 
linge trempées dans l'eau froide; on change 
ces compresses aussitôt qu'elles commencent 
à s'échauffer. Ce moyen tout efficace qu'il 
est ne doit pas être employé sans précau- 
tions; ainsi il serait plus nuisible qu'utile 
chez les phthmques, chez les personnes dont 
la poitrine est délicate. Si, lorsque l'accident 
arrive, l'individu est en sueur, on doit atten- 
dre quelques instants avant de le mettre 
dans l'eau ; ce moyen ne convient pas non 
plus chez les femmes qui ont leurs règles, ou 
qui sont sur le point de les avoir. 

Si l'entorse est violente et que le sujet soit 
robuste, on te saigne une ou deux fois, sui- 
vant qu'il est nécessaire. Dans certains cas 
et chez certains individus , il est utile de 
couvrir l'articulation malade de sangsues et 
de laisser couler le sang pendant plusieurs 
heures; on applique des cataplasmes émol- 
lients , mais on doit les cesser lorsque l'in- 
flammation diminue, car à cette époque ils 
ont l'inconvénient d'empêcher l'articulation 
de prendre du ressort et de la force. On a 
alors recours aux compresses trempées dans 
des dissolutions d'acétate de plomb ou d'am- 
moniaque. M. Sanson , mort professeur à 
l'Ecole de médecine de Paris, recommande 
comme Irès-elficace un mélange composé de 
suie de cheminée, d'alun, d'opium et de 
blancs d'œufs bien battus ensemble. On laisse 
le membre malade dans le repos le plus 
complet, pendant tout te temps nécessaire, et 
on tient le malade à la diète; on lui fait 
prendre pour boisson un peu d'eau de veau 
on de poulet, de la tisane de gomme. Il est 
souvent nécessaire de faire prendre aussi au 
malade un ou deux purgatifs, de l'eau de 
Sedlitz. par exemple. Lorsque le blessé com- 
mence à pouvoir marcher, on doit entourer 
le membre entorsé avec des bandes suffisam- 
ment serrées . pour y exercer une compres- 
sion qui empêche les liquides d'y séjourner, 
et pour faire passer le gonflement qui existe 
toujours dans l'articulation. Ce moyen peut 
même être employé dès le début du mal , et 
il a réussi souvent entre les mains de plu- 
sieurs médecins. Enfin , comme les rechutes 
sont fréquentes dans cette maladie, et qu'il 
reste pendant longtemps de la faiblesse dans 
l'articulation, il faut, lorsque l'entorse a eu 
lieu à la jambe, faire porter au malade un 
bas lacé fait avec un coutil très-fort , ou 
mieux encore un brodequin de peau de chien, 
lacé également et serré sur le côté, autant 
que le blessé lui-même sentira qu'il est né- 
cessaire. 

Chez les animaux, l'entorse prend souvent 
le nom ù' effort; elle consiste dans une dis- 
tension violente des tendons et des muscles 
I qui environnent les articulations, et est pro- 
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duitc par la force qu'ils sont obliges d'em- 
ployer pour triompher d'une résistance . par 
îles charges Irop lourdes; ils sont alors beau- 
coup plus exposés à faire desfaux pas et môme 
des chutes qui déterminent des entorses. On 
distingue les efforts ou entorses suivant la 
région qu'ils occupent . 

i° L" effort d'épaule . auquel on donne 
aussi le nom d'écart, tVcntr ouverture, etc. 
Dans cette maladie, le pied blessé décrit 
une courbe; en un mot l'animal marche, 
comme on le dit vulgairement, en fauchant; 
en même temps la boiterie augmente, si on 
écarte violemment le membre du corps après 
l'avoir fléchi. Dans cet effort, on a recours 
aux saignées, aux cataplasmes émollients, 
aux frictions avec les teintures; mais souvent, 
malgré ce traitement, la maladie ne guérit 
pas ou bien elle finit par passer à l'état chro- 
nique et le mal devient alors assez grave 
pour qu'on puisse craindre que l'animal ne 
reste boiteux tout le reste de sa vie. Nous 
indiquerons ici un moyen préférable à ceux 
indiqués ci dessus, moyen décrit dans le tome 
deuxième de la Maison rustique du dix- 
neuvième siècle, page 556, article kffort. 
On prépare le médicament de la manière 
suivante : 

Dans une bouteille ordinaire , on met 
6i grammes de cantharides en poudre et 2 
onces d'euphorbe également pulvérisée ; on 
emplit la bouteille d'eau-de-vie à 22°, on la 
bouche avec soin, on l'agite et on l'expose à 
l'action d'une douce chaleur pendant trois à 
quatre jours... Il y a deux moyens fort simples 
d'obtenir la température nécessaire. Le pre- 
mier consiste à enfouir la bouteille dans du 
fumier en fermentation ; le second, à placer 
ce vase sur le four d'un boulanger. On con- 
serve pour l'usage cette teinture que l'on 
décante au fur et à mesure des besoins. Voici 
maintenant, d'après mon père, les règles que 
je suis dans l'emploi de cette teinture. Un 
écart aigu étant reconnu, je fais sur toute 
l'étendue de l'épaule malade, depuis le gar- 
rot jusqu'à la distance de 8 à M centimètres 
de l'articulation du bras avec l'avant-bras, 
une friction avec 192 grammes du médica- 
ment en question. Cette friction doit être 
faite lentement, avec beaucoup de soin , et 
concentrée particulièrement à la partie supé- 
rieure et à la pointe de l'épaule. La partie 
ne doit pas être dénuée de ses poils, qui 
font office déponge et retiennent la liqueur 
appliquée sur la peau. Je mets près d'une 
demi-heure à faire cette friction qui , je le 
répète , ne saurait être faite avec trop de 
soin. On recommande de se couvrir la main 
avec une vessie, afin d'éviter l'absorption des 
principes actifs des cantharides et les acci- 
dents qui pourraient en être la suite; je déclare 
avoir constamment omis cette précaution. 



et n'avoir jamais eu à m'en plaindre. La fric- 
lion étant terminée, le cheval doit être atta- 
ché au râtelier, dans un endroit où il ne 
puisse ni se coucher ni se frotter. Douze 
heures après cette friction , on en fait une 
seconde avec les mêmes soins . les mêmes 
précautions et la même quantité de teinture. 
On en fait une troisième douze heures après 
la seconde, et tout est fini ; il n'y a plus alors 
qu'à attendre l'effet du traitement. Ainsi . il 
suffit de trois frictions en vingt quatre heures 
avec 560 grammes de teinture de cantharides. 
Ce traitement donne lieu à un engorgement 
considérable de la partie frictionnée et à la 
formation d'un grand nombred'ampoulesqui 
ne tardent pas à crever. On tient le cheval 
attaché au râtelier pendant une semaine. 
Dix à douze jours après les frictions, les poils 
commencent à tomber par larges plaques 
croûteuses. mais ne tardent pas à être rem- 
placés par d'autres poils; et quinze à dix- 
huit jours après le commencement du traite- 
ment, le cheval est ordinairement guéri. Il 
arrive parfois que ce traitement ne donne pas 
lieu à une guérison complète, mais seulement 
à une diminution notable de la boiterie. Dans 
ces cas assez rares, on recommence le traite- 
ment sur nouveaux frais, et après ce second 
traitement, la boiterie a le plus souvent dis- 
paru. L'efficacité de la méthode que je viens 
de faire connaître, le peu de douleur qu elle 
occasionne aux animaux. la brièveté du trai- 
tement doivent engager à la mettre en usage. 

2° Effort ou entorse de genou. On reconnaît 
facilement cette entorse à la douleur et au 
gonflement qui existe dans l'articulation ma- 
lade, puis d'ailleurs, l'animal boite toujours 
plus ou moins fort. Lorsque la maladie est 
légère, il suflit ordinairement du repos . des 
bains froids répétés souvent et de frictions 
avec l'eau-de-vic camphrée pour en triom- 
pher. Dans les cas plus graves , on réussit 
très-bien avec la teinture de cantharides. 
dont nous avons parlé plus haut , pourvu 
qu'on l'applique avec les mêmes précautions 
que nous avons indiquées. Enfin, si l'entorse 
passe à l'état chronique, on peut encore avoir 
recours aux frictions avec la teinture de can- 
tharides; mais l'application du feu en raies 
réussit alors beaucoup mieux. 

Tous les efforts qui peuvent survenir au 
cheval dans les autres parties du corps. W* 
que le boulet, la cuisse, le jarret, se traitent 
de la même manière que ceux du genou ou 
de l'épaule. 

Entozoaires. — On donne ce nom a 
tous les vers qui vivent dans l'intérieur du 
corps de l'homme ou des autres animaux. Au 
mot helminthes, auquel nous renvoyons, nous 
traiterons de ce qui concerne les entozoaire> 
en général, ainsi que de ce qui regarde lèses- 
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pèces pour lesquelles nous né ferons pas. dans 
ce dictionnaire, d'articles particuliers. 

Entraves. — Ce sont des attaches en 
corde ou en cuir, qui ont pour but de gêner, 
d'entraver la marche ou la liberté des mou- 
vements chez les animaux. Le plus souvent, 
dans nos campagnes , au lieu de laisser les 
chevaux aller à leur fantaisie dans les pâtu- 
rages, on leur met aux paturons des jambes 
de devant quelque morceau de vieille corde. 
Ainsi entravés, ils ne vont plus que par petits 
sauts; la marche, régulière leur est impossi- 
ble. Lorsqu'on veut augmenter l'état de gène, 
on iixe aux entraves des pieds une seconde 
corde ou une courroie qui, par son autre 
extrémité . tient au cou des animaux. C'est 
une sorte de martingale. 

Nous n'approuvons pas le système des en- 
traves, car il fausse nécessairement les allu- 
res des jeunes chevaux ; mais dans les cas où 
nous jugerions leur emploi nécessaire, nous 
nous servirions de larges et épaisses courroies 
munies de boucles . au lieu de bouts de 
cordes, qui ont toutes sortes d'inconvénients. 

Entre-hivernage.— Labour donné 
quelquefois en hiver pour favoriser les in- 
fluences atmosphériques sur le sol. 

Eiizootic. — Ce mot a, dans la méde- 
cine vétérinaire, la même signification que 
le mot endémie, dans la médecine humaine. 
Les maladies enzootiques sont donc celles 
qui sont produites par des causes locales et 
circonscrites, soit que ces causes persistent 
continuellement . soit qu'elles ne se repré- 
sentent qu'à des intervalles plus ou moins 
éloignés. Ainsi, la pourriture des moutons, 
la pommelière des vaches sont enzootiques 
dans les pays marécageux et couverts d'eaux 
stagnantes d'où s'exhalent continuellement 
des miasmes insalubres. 

Epagneul. — {Voy. chien.) 

Epainpreuient. — C'est la sup- 
pression totale ou partielle des pampres ou 
bourgeons de la vigne. (Voy. ébolt.gkon- 
MUKT.) 

Epargne. — L'épargne (Duhamel) est 
une variétéde poiresqui est égalementconnue 
JOU8 les noms de beau présent (Duhamel), 
belle verge (Dalbret). cueillette (à Rouen), 
poire de la table des princes (Dalbret), 
saint- Samson (Duhamel), grosse cuisse- 
madame, beurré de Paris, poire de seigneur, 
Roland chopine. C'est un fruit fondant, 
allongé et assez gros, de première qualité 
dans les terrains secs, médiocre dans les ter- 
mina humides et mûrissant au mois d'août. 



L'arbre est vigoureux et fertile; on le greffe 
sur franc pour haut-vent ; il ne se soumet 
que très-difîicilement à la forme pyramidale. 

Eparvin. — Les médecins vétérinaires 
donnaient autrefois ce nom à Véminence 
osseuse, qui est à la partie latérale interne 
et supérieure de l'os du canon. Maintenant 
ils appellent éparvins des tumeurs osseuses 
qui se développent dans l'articulation du 
jarret du cheval. Les causes de cette maladie 
sont les coups, les chutes, les travaux forcés. 
On distingue trois espèces d'éparvins : le sec. 
qui n'est point apparent à l'extérieur, mais 
que l'on reconnaît au mouvement convulsif 
et précipité de la jambe malade, que le 
cheval lève beaucoup plus que les autres en 
marchant ; le calleux, tumeur osseuse de la 
face inférieure et interne du jarret , qui 
soude le canon avec la première rangée des 
os plats, et l'éparvin de bœuf, qui occupe 
toute la face interne du jarret, et soude quel- 
quefois ensemble les os qui la composent; le 
nom de ce dernier lui vient de ce qu'il donne 
à cette partie la forme du jarret du bœuf. 

Les animaux atteints de cette affection 
commencent par boiter au sortir de l'écurie, 
puis peu à peu, la claudication cesse et ils 
peuvent continuer leur service ; mais nous 
devons dire ici que lorsque le mal dure 
depuis longtemps, le cheval finit par devenir 
impropre à toute espèce de travail. Le trai- 
tement de l'éparvin consiste en fomentations 
émollientes, en cataplasmes de même nature 
lorsqu'il ne fait que commencer ; plus tard 
les frictions sur la partie malade avec l'eau- 
de-vie camphrée, produisent un bon effet: 
enfin, si ces moyens ne suffisent pas, on a 
recours à l'application du feu. 

Epeantrc. — C'est une espèce de fro- 
ment (voy. ce mot), que les botanistes nom- 
ment triticum spclta, les Flamands et les 
Hollandais spelt, les Français locar. locular, 
froment ou blé rouge, espiolte. ampeulre. etc. 
En France, on ne le cultive guère que dans 
les pays de montagnes, dans les Vosges, les 
Cévennes. le Cantal, le Puy-de-Dôme. En 
Belgique, on le cultive sur une assez large 
échelle dans les terrains calcaires de la 
Famenne, et un peu dans les Flandres, aux 
environs de Ninove et deGrammont. L'épeau- 
tre s'élève moins que le froment ordinaire, 
ta! le peu et présente des épis aplatis qui se 
recourbent à la façon de ceux du seigle. Son 
grain rouge et petit est si bien emprisonné 
dans la balle que ni le lléau, ni le battoir ne 
l'en détachent. On doit donc le faire passer 
deux fois sous la meule, une première fois 
pour enlever la balle, une seconde fois pour 
moudre le grain. C'est celle difficulté, sans 
doute, qui a empêché l'exlcnsion de la culture 
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de l'épeau tre, car elle est avantageuse sous 
beaucoup de rapports. Celle plante s'accom- 
mode volontiers des lorrains maigres et secs ; 
et ne redoute pas l'humidité, quoi qu'en disent 
certains auteurs. Elle est robuste, résiste par- 
faitement aux hivers rigoureux et ne souffre 
pas. alors même qu'elle resterait quatre mois 
ensevelie sous la neige. La farine d'épeautre. 
qui est très-blanche, donne, dit-on. à poids 
égal, plus de pain que celle de froment ordi- 
naire. En Allemagne, en Suisse et dans les 
départements de l'est de la France, on en 
fait des pains de fantaisie et de la pâtisserie 
délicieuse. M. Thiébaultde Berncaud assure 
que pour panifier la farine d'épeautre. il faut 
de l'eau plus chaude, plus de levain et plus 
de sel que pour panifier la farine de froment 
commun ; et il ajoute que 8 kilogrammes de 
celte farine d'épeautre fournissent 12 1/2 ki- 
logrammes d'un pain blanc, savoureux, léger 
et pouvant se garder frais pendant plusieurs 
jours. 

On peut manger le gruau d'épeautre dans 
les potages comme le riz. La paille de cette 
plante est tendre et convient pour la nour- 
riture du bétail. 

Le rendement de l'épeaulre varie néces- 
sairement avec la nature des terrains. Dans 
les parties des Flandres, où on le cultive, et 
pour la nourriture du bétail et pour le faire 
entrer dans la fabrication des bières blanches, 
il rend de douze à quinze pour un. Ainsi les 
cultivateurs des environs de Ninove et de 
Grammont, qui sèment à raison de 107 litres 
par étendue de 45 ares, récoltent de 15 à 
10 hectolitres. Dans les localités monta- 
gneuses de la Belgique, où on le cultive éga- 
lement pour la bière et la nourriture de 
l'homme, dans le canton de Kochefort, par 
exemple, le rendement n*est pas aussi consi- 
dérable. On le sème avec sa balle. 

Si la balle de l'épeaulre est un incon- 
vénient, elle est aussi un avantage. Elle pro- 
tège le grain sur pied contre la voracité des 
oiseaux qui n'y touchent pas. et elle le pro- 
tège sur le grenier conlre les ravages de cer- 
tains insectes. 

La culture de l'épeaulre est la même que 
celle du froment ordinaire. Elle passe pour 
épuisante. 

Epcrlan. — Genre de poisson de la 
famille des Saumons, qui ne renferme qu'une 
seule espèce longue d'un décimètre environ 
et d'un gris argenté avec des reflets brillants. 
L'éperlan est remarquable par la transpa- 
rence de ses téguments, et par l'odeur forte 
et peu agréable qu'il exhale. On le trouve 
dans la mer et à l'embouchure des grands 
lleuves. Au printemps il remonte pour frayer 
dans les rivières où il dépose ses œufs. Il se 
nourrit de vers et de petits coquillages. Sa 



chair est délicate et très-estimée: on en prend 
des quantités considérables qui se vendent 
sur les marchés en France, en Angleterre, en 
Allemagne. On le mange entier sans le vider. 

Eperou. — (Voy. ergot.) 

Epervicr. — Filet en forme d'enton- 
noir, dont le bord est garni de balles de 
plomb, et la partie supérieure munie d'une 
corde qui sert à le lancer. On l'emploie pour 
pêcher dans les rivières ; il faut pour le 
lancer beaucoup d'adresse et de force. 

Epervier. — Espèce d'oiseau du genre 
faucon. {Voy. ce dernier mot.) 

Epervièrc. — Genre de la famille des 
Composées qui comprend un assez grand 
nombre d'espèces, dont plusieurs croissent 
naturellement dans nos pays. Ces plantes 
n'ont aucune importance sous le rapport agri- 
cole, et une seule est cultivée dans les jardins 
d'agrément. Elle est peu élevée et produit 
un bon effet dans les plaies-bandes; ses 
feuilles sont velues et oblongues ; sa tige, éga- 
lement velue, se termine par des fleurs assez 
nombreuses d'une très-belle couleur orangée. 
On la multiplie de semences et d'éclats; elle 
ne demande d'autres soins que d'être abritée 
pendant les neiges et les grands froids de 
nos hivers. 

Eplièdrc. — Véphèdre fragile est un 
végétal de la famille des Conifères, que l'on 
cultive dans les jardins. 

Ephélides. — On appelle ainsi les 
taches de rousseur que produisent sur la 
peau les rayons du soleil. On a aussi donné 
ce nom à des taches irrégulières le plus sou- 
vent sans douleur, mais qui sont cependant 
quelquefois accompagnées de démangeaison. 
Ces taches d'un jaune pâle se développent 
sans causes connues surtout à la nuque, à la 
poitrine et sur les reins; on les voit rarement 
à la figure, si ce n'est chez les femmes 
enceintes. Des bains d'eaux sulfureuses ré- 
pétés de deux jours l'un, suffisent pour les 
faire disparaître. Les taches d'un jaune fauve 
qui existent souvent sur la peau des per- 
sonnes qui ont les cheveux roux, sont aussi 
des éphélides. Enfin on appelle encore ainsi 
les taches qui se développent aux jambes et 
aux cuisses des femmes, qui font usage de 
chaurïeretles très-chaudes. 

Ephémère. — Genre d'insectes de 
l'ordre des Névroptères et de la famille des 
Ephémérides, dont une espèce, Véphémcn- 
commun, est abondante en France.cn Suisse, 
en Allemagne, et se trouve aussi en Lapo ,,ie 
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cl danslc Piémont. Elle est brune; son ventre, 
d'un jaune foncé, offre des taches noires trian- 
gulaires ; ses quatre ailes sont brunes avec 
des taches plus foncées ; ses pattes sont pâles. 
Les éphémères sont des insectes dont la vie 
à l'état parfait ne dure qu'un seul jour ; leur 
corps est long, effilé et très-mou. Leurs pieds 
sont grêles et leurs jambes fort courtes ; ces 
insectes volent en troupes nombreuses au 
coucher du soleil, sur le bord des eaux. Leurs 
larves habitent l'eau et vivent pendant deux 
ou trois ans avant de subir leurs métamor- 
phoses. 

Ephémérines. — Famille de l'ordre 
des Névroptères. dans laquelle, se trouve 
compris le genre éphémère. Toutes les éphé- 
mérines se reconnaissent facilement à leurs 
antennes qui sont courtes, composées de trois 
articles, dont Ietiernicr est une soie mince, 
à leurs ailes délicates dont les postérieures 
sont toujours très-petites, à leur ventre qui 
se .termine par deux ou trois longues soies : 
la vie de ces insectes est très-courte ; aussitôt 
qu'ils sont éclos.ils s'accouplent, et la femelle 
laisse en voltigeant tomber ses œufs dans 
l'eau, et dans la môme journée ils meurent 
tous, après avoir servi à la conservation de 
leur espèce, seule fonction qu'ils aient à rem- 
plir à l'état parfait, car ils ne mangent même 
pas sous cette forme. 

Epi. — On donne le nom d'épi à une sorte 
d'intlorescence dans laquelle les fleurs nom- 
breuses, pourvues ou non d'un pédicclle très- 
court, sont disposées en spirale ou sur plu- 
sieurs rangs le long d'un axe commun. Les 
graminées, telles que le blé, le seigle, l'orge, 
nous offrent des exemples bien caractérisés 
d'épis. Les groseilles, les résédas, les persi- 
caires ont aussi leurs fleurs disposées de cette 
manière. 

Epîairc. — Nom proposé par quelques 
auteurs pour remplacer celui de stachide, 
<jui est plus ancien et plus généralement 
adopté. {Voy. donc le mot stacuyde.) 

Epicéa. — (Voy. sapin.) 

Epices. — Sous le nom d'épices, on en- 
tend la cannelle, les clous de girofle, le poi- 
vre et la muscade, qui nous viennent de 
l'Inde et rendent de nombreux services aux 
pharmaciens, aux distillateurs et aux cuisi- 
nières. (Voy. AROMATES.) 

Epidémie. — On appelle épidémie ou 
m wu*maladies épidêmiqucs, celles qui dans 
Un e localité attaquent un grand nombre de 
Personnes et dont la cause est accidentelle et 
passagère; elles diffèrent, ainsi qu'on le voit, 



des maladies endémiques, dont les causes 
sont persistantes et d'ailleurs presque tou- 
jours appréciables. Tantôt l'épidémie n'est 
qu'une maladie du pays; d'autres fois c'est une 
maladie étrangère, qu'une influence inconnue 
ou même la contagion ont amenée dans une 
contrée; le choléra, par exemple, qui du fond 
de l'Inde est arrivé à Moscou . et de là s'est 
répandu dans nos pays, est une maladie épi - 
démique. La composition de l'air qui, dans 
certains cas . se trouve chargé de miasmes 
ou d'émanations nuisibles, qui d'autres fois 
est pendant longtemps chargé de vapeurs hu- 
mides ; une mauvaise alimentation , l'encom- 
brement d'un égout, le voisinage de marais 
étendus et une foule d'autres causes peuvent 
déterminer des épidémies. Souvent, et l'on 
peut même dire presque toujours , il est im- 
possible de savoir d'une manière certaine 
d'où proviennent les maladies épidémiques. 
En général , ainsi que le dit le docteur Fer- 
rus, au début , l'épidémie attaque tous les 
individus, s'étend à toutes les constitutions 
indifféremment, et semble même choisir les 
plus vigoureuses. Mais, pour l'ordinaire, dans 
les périodes suivantes , elle est surtout fu- 
neste aux sujets faibles débilités par l'indi- 
gence, des maladies antérieures, ou par des 
écarts de régime. C'est donc le plus souvent 
à l'aide de fortifiants qu'il faut combattre le 
mal, et nous ajouterons qu'il serait bien né- 
cessaire de pouvoir donner aux classes mal- 
heureuses de la population des aliments plus 
nourrissants et de meilleure nature; car s'il 
est une circonstance où il est plus nécessaire 
de prévenir le mal que de le laisser arriver, 
c'est à coup sûr celle-ci. Les habitations des 
ouvriers des villes et des campagnes sont en 
général mal aérées et malsaines, et chez les 
premiers surtout, il existe, en outre, un en- 
combrement fâcheux, qui vient aider puis- 
samment, non-seulement à la propagation des 
épidémies . lorsqu'elles arrivent du dehors, 
mais qui souvent aussi peut avec les autres 
causes indiquées plus haut (telles que mau- 
vaise nourriture, logement malsain), suffire 
pour déterminer des maladies épidémiques. 
On ne peut donc trop engager les personnes 
qui sont à la tète des affaires, à remédier au- 
tant que possible à un pareil état de choses, 
et nous pouvons dire, sans crainte d'être dé- 
menti, que les sacrifices qui seraient faits 
dans ce sens deviendraient utiles à toutes 
Jes classes de la population, en môme temps 
qu'elles attireraient un jour à venir et peut- 
être immédiatement des actions de grûces 
à ceux qui en prendraient l'initiative. 

Epi<lei*me. — On appelle épiderme 
la membrane ou pellicule line et transpa- 
rente qui recouvre le derme des animaux; 
c'est celte partie qu'on enlève de la peau du 
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cadavre en la faisant macérer dans l'eau, et 
c'est encore elle qui. sur le vivant, se lève 
et forme la poche pleine d'eau que produi- 
sent les vésicatoires. C'est une membrane 
inorganique, transparente, sans nerfs et sans 
vaisseaux, qui s'accroît et se reproduit conti- 
nuellement par une excrétion du derme, car 
elle s'use sans cesse par le frottement, sert à 
empêcher le contact des corps extérieurs sur 
les papilles nerveuses de la peau, contact qui 
serait fort douloureux. Elle se continue en 
s'amincissant et elle recouvre toute la surface 
de l'estomac, des intestins, etc. ; alors on lui 
donne le nom d'épithélium. 

Les végétaux ont, comme les animaux, un 
épidémie; il est formé comme nous l'avons 
dit au mot écorce , auquel nous renvoyons 
pour ce qui concerne celte membrane. 

Epicrrciiicilt. — S'il est fort sou- 
vent utile d'enlever les pierres qui abondent 
dans certains sols, où elles contrarient les 
labours et nuisent à la végétation régulière 
des racines, il y a quelquefois aussi de graves 
inconvénients attachés à cette opération. 

Nous connaissons en France, dans nos mon- 
tagnes calcaires, des terres mises en culture, 
quoique littéralement couvertes de pierraille, 
et qui donnent des produits passables. Enle- 
vez cette pierraille, et les terres en question 
deviendront complètement stériles. Rien de 
plus aisé à comprendre : le sol n'ayant pas 
de profondeur et étant de nature calcaire, 
a beaucoup à soulfrir des grandes sécheresses. 
La seule humidité qui puisse y favoriser la 
végétation ou la sauvegarder en été, est pré- 
cisément celle que les pierres entretiennent 
au-dessous d'elles. Faites disparaître ces 
pierres, et l'humidité qu'elles entretenaient 
disparaîtra forcément aussi. La pierraille, 
surtout lorsqu'elle est blanchâtre ou grise, 
a en outre l'avantage de réfléchir les rayons 
du soleil et d'empêcher ces effets de chaleur 
qui dessèchent jusqu'aux racines des végé- 
taux. 

Sous un climat froid et humide , où les 
grandes chaleurs sont plus à désirer qu'à 
craindre, dans les terrains schisteux de la 
province de Luxembourg, par exemple, l'é- 
pierrernent complet et profond est la meil- 
leure opération agricole que l'on puisse faire. 

En résumé, dans les sois calcaires, maigres, 
brûlants et de peu de fond, il est dangereux 
d'épierrer. Cependant , si ces sols calcaires 
avaient de la profondeur et pouvaient se prê- 
ter à un défoncement sérieux, on pourrait 
épierrer sans inconvénient. 

Dans les sols maigres, schisteux des pays 
à climat froid et humide, où les chaleurs de 
l'été ne produisent jamais que de bons résul- 
tats , l'épierrement est utile, nécessaire, in- 
dispensable même. 



Epilcpsic. - L'épilepsie. à laquelle 
on a donné aussi les noms de mal caduc, 
haut mal, mal de Saint-Jean, etc., etc.. est 
une maladie chronique et intermittente du 
cerveau, caractérisée principalement par des 
convulsions de courte durée avec perte subite 
de connaissance; pendant ces attaques, la 
face est rouge . la bouche et les yeux sont 
tordus, avec des écumes aux commissures 
des lèvres ; c'est la forme la plus fréquente 
de l'épilepsie qui peut cependant exister 
aussi sans convulsions: quelquefois la per- 
sonne atteinte reste seulement immobile et 
ne perd connaissance que pendant quel- 
ques secondes. Quoi qu'il en soit de ces dif- 
rents états distingués par les médecins, on 
ne donne vulgairement le nom û'épilcpsic 
qu'aux attaques accompagnées de mouve- 
ments convulsifs. 

L'épilepsie est une maladie qu'on apporte 
assez souvent en naissant et dont on a con- 
staté l'hérédité, quoique tous les enfants des 
épileptiques n'en soient pas à beaucoup près 
atteints. Les autres causes principales sont 
la frayeur, les abus vénériens . les chagrins, 
les émotions violentes, les excès en boissons 
alcooliques, la suppression brusque de mala- 
dies de la peau, la cessation d'hémorrhagics 
habituelles, etc.. etc. La science possède en 
outre plusieurs faits bien constatés desquels 
il résulte que cette terrible maladie peut se 
transmettre par imkation. 

Les symptômes de l'épilepsie sont les sui- 
vants : presque toujours l'attaque survient 
tout à coup et sans que l'individu en ait con- 
naissance, cependant il arrive quelquefois 
que quelques personnes sont prévenues qu'un 
accès va avoir lieu, soit par des étourdisse- 
ments, par une douleur, un sentiment de 
froid ou de chaleur qui se développe tout à 
coup dans un doigt, dans un membre, dans 
le dos ou dans le ventre, et de là remonte dans 
la tête. Au moment ou celle ci est atteinte, 
le malade perd connaissance, et les convul- 
sions se déclarent; il jette un cri. tombe a 
terre, et présente alors une insensibilité com- 
plète; rien ne fait impression sur lui, ni le 
bruit, ni la lumière, ni les odeurs les plus 
fortes; les veines du cou se gonflent; la face 
devient rouge, violette et même parfois 
noirâtre; la bouche se garnit d'écume et se 
tord ; les mâchoires, souvent rapprochées, se 
meuvent de temps en temps et coupent alors 
la langue et même quelquefois vontjusqua 
rompre les dents. Tous les muscles du corps 
sont enoulrc agités par des secousses brus- 
ques et saccadées; les membres se contour 
nent d'une façon parfois très-extraordinaire. 
Peu à peu les convulsions cessent, les mou- 
vements désordonnés diminuent, la jj 
reprend sa couleur naturelle, et a près ei ^ s 
resté pendant plus ou moins longtemps ua 
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UO état dp stupeur, le malade reprend con- 
naissance, et il revient peu à peu à son état 
naturel. Les intervalles qui séparent les at- 
taques sont très-variables : les épileptiques 
peuvent n'en avoir que tous les ans, tous les 
six mois, ou bien tous les jours; souvent elles 
surviennenl pendant la nuit, niais en général 
on peut dire qu'elles ont une tendance à se 
rapprocher, c'est-à-dire qu'après avoir été 
séparées par un intervalle très-long, celui-ci 
devientà chaquealtaquede plus en plus court. 
On n"n pu jusqu'à ce jour, malgré les travaux 
qui ont été faits sur cette maladie, s'assurer 
quelles sont les lésions du cerveau qui la 
produisent, seulement on sait qu elle abrège 
beaucoup les jours des individus qui en sont 
atteints, car leur existence se prolonge rare- 
ment au delà de quarante à cinquante ans. 

Son traitement, pour lequel on a proposé 
une foule de médicaments, n'a rien de sûr 
et de certain, et l'on peut dire que celte ma- 
ladie est pour ainsi dire incurable: on ne 
peut le plus souvent que chercher à prévenir 
les attaques ou bien à les éloigner. La valé- 
riane, le camphre, la belladone, l'indigo 
ont produit de bons effets. L'ammoniaque a 
même radicalement guéri un jeune homme 
épileplique depuis trois ou quatre ans et qui 
était traité par M. Pinel-Grandchamp. Voici 
du reste la formule de la potion que ce mé- 
decin a employée. 

Eau distillée de tilleul, 64 grammes. 
Eau distilléede laurier-cerise. 12 — 
Sirop de llcurs d'oranger, 5*2 — 
Ammoniaque liquide, 15àl8goutt. 

Faire prendre cette potion au malade 
d'un seul trait, au moment de l'invasion de 

l'accès. 

Chez les personnes qui éprouvent à un 
doifU ou au bras une douleur ou un four- 
mHtement, on peut prévenir l'attaque en ser- 
ont fortement cette partie aussitôt qu'on y 
ressent les symptômes précurseurs de l'accès, 
les auteurs rapportent plusieurs faits de ce 
?Pnrc ; et j'ai connu moi-même un nommé 
'atour, qui. toutes les fois qu'il devait avoir 
attaque, éprouvait une convulsion dans 
,0 petit doigt de la main droite et sentait, 
'lisait-il, monter quelque chose le long de son 
bf *s jusqu'à la poitrine et de là à la tète, 
P"is alors il perdait connaissance. Il remar- 
WM un jour en serrant son bras avec la main 
Bfttiche pour arrêter la couvulsion , qu'il ne 
Perdît pas connaissance, alors il se fit lui- 
"ieine une courroie qu'il plaça au-dessus du 
Ngnet. et chaque fois qu'il sentait son doigt 
^urnuller, il serrait fortement sa courroie et 
J'ccèss'arrêtait. Cependant, je dois direqu'il 
'«tait pas complètement débarrassé pour 
ce,a - car il lui arrivait fréquemment d'être 

MCT, D'AGRICULTURE. 



pris la nuit de l'accès dont il avait pu se dé- 
livrer la journée; mais, du reste, s'il n'était 
pas endormi, ou lorsqu'il s'éveillait assez à 
temps pour user de son préservatif, il réus- 
sissait de même à prévenir l'attaque. On voit 
par le fait que nous venons de citer que 
l'épilepsie est une maladie terrible et contre 
laquelle les secours de la médecine sont pour 
ainsi dire malheureusement impuissants. 
Cette affection est d'autant plus affreuse 
qu'elle finit souvent par tuer l'intelligence 
des individus qui en sont atteints et par les 
conduire à la démence. 

Epillef. — On donne ce nom aux petits 
épis qui. par leur réunion, en forment un 
grand. Dans un sens plus limité, on appelle 
ainsi, dans les graminées, les groupes de 
fleurs qui sont renfermés dans la glume, et 
dont se compose l'épi général. 

Epilobe.— Genre de plante de la fa- 
mille des Onagraires. qui renferme plusieurs 
espèces assez communes dans nos pays. Nous 
ne parlerons que des deux qui sont cultivées 
dans les jardins d'agrément. 

1° L'épilobe à feuilles étroites, que l'on 
nomme vulgairement laurier de Saint-An- 
toine, s'élève jusqu'à un mètre de hauteur, 
quoique sa taille soit souvent plus petite. Sa 
tige est rougeûtre, droite, arrondie: sesfeuilles 
éparses sont minces, entières, en forme de fer 
de lance. Ses fleurs sontd'un rouge violet. On 
le trouve à l'état spontané dans les bois et 
les haies, surtout s'ils sont frais et un peu 
humides. L'épanouissement de ses fleurs a 
lieu de juin en septembre. Linné dit, dans 
ses ouvrages, que Ton peut mangerles jeunes 
pousses comme on mange les asperges. 
Comme cette plante est très-abondante aux 
environs de Saint-Hubert, nous avons désiré 
savoir si réellement cet épilobe pouvait être 
alimentaire; après en avoir recueilli une cer- 
taine quantité, nous en avons mangé; non 
content de cet essai, nous l'avons renouvelé 
un peu plus tard ; il résulte pour nous de ces 
deux expériences que ce végétal peut très- 
bien se manger; son goût et sa saveur sont 
agréables, mais on doit le récolter avant que 
ses feuilles ne commencent à se développer, 
car à cette époque il devient dur et beau- 
coup moins bon. Le plus grand inconvénient 
de cet épilobe, c'est qu'il est très-petit, et 
qu'il faut unegrande quantité de jeunes pous- 
ses pour en avoir un plat, en sorte que, si au 
moyen de la culture on parvenait à le déve- 
lopper, on aurait un aliment de plus qui 
aurait bien son mérite, ne fût-ce que sous 
le rapport de la rusticité de la plante qui le. 
produit. 

2° Vépilobe velu se distingue du précé- 
dent par ses feuilles qui sont dentées en scie, 
74 
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par ses fleurs roses dont les pétales sont 
échancrés. 11 croit pendant I été sur le bord 
des eaux et il est couvert de poils blanchâ- 
tres comme son nom l'indique. Sa floraison 
a lieu de juillet en septembre. Ces deux vé- 
gétaux se multiplient par leurs rejets qui 
sont toujours nombreux. On peut aussi ré- 
colter et semer leurs graines, mais le pre- 
mier moyen est préférable. 

Epimède. — Genre de plantes qui ap- 
partient à la famille des I>erbéridées. Nous 
décrirons les espèces suivantes , qui sont 
cultivées dans les jardins d'agrément. 

i° V epimède des Alpes est connu vulgai- 
rement sous le nom de chapeau d'évéque. 
G est une petite plante vivace. herbacée, 
haute de 2 à 4 centimètres, dont la tige, nue 
à la base, porte à son sommet une grande 
feuille dont les folioles sont en cœur, pointues 
et bordées de dents très-fines. Les fleurs de 
l'épimède des Alpes sont peu nombreuses, 
rouges en dessous et jaunâtres à l'intérieur. 
Elle fleurit en avril et mai. et aime les lieux 
couverts et frais. 

2° Vépimède à grandes fleurs est ori- 
ginaire du Japon . et il n'a été rapporté 
dans nos pays qu'en 1826. par M. Van Sie- 
bold.qui distribua ses graines dans les Pays- 
Bas. Celte belle espèce a fleuri à Gand en 1 854. 
dans les serres tempérées du jardin botani- 
que. C'est un pelit arbrisseau de 40 à 45 cen- 
timètresde hauteur, dont les tiges, d'un brun 
rougeàtre, sont garnies de poils glanduleux 
et rudes. Les fleurs étalées ont 5 centimètres 
de largeur 5 elles forment des grappes au 
sommet d'un pédoncule .arrondi. Le calice 
qui entoure les pétales est rougeàtre, tandis 
que ces derniers sont d'un blanc verdâtre 
mêlé quelquefois de violet. 

5° Vépimède violet vient également du 
Japon, et a élé rapporté aussi par le docteur 
VanSiebold. Satigeressembleàcclledu précé- 
dent; il est seulement un peu plus petit; ses 
fleurs sont d'un beau violet et supportées 
par un long pédoncule. 

Ces plantes se multiplient par leurs raci- 
nes; il leur faut une terre franche et légère, 
et une exposition ombragée. Comme ies deux 
dernières craignent le froid, on doit les ren- 
trer pour l'hiver dans la serre, car elles ne 
supporteraient pas les rigueurs de nos hivers. 

Epinai*d. — Ce genre fait partie de 
la famille des Chénopodées. On cultive deux 
espèces d'épinards que quelques auteurs ne 
regardent cependant que comme des variétés. 
L une a les graines épineuses et est connue 
sous le nom ô'épinard commun ; l'autre, à 
graines lisses, s'appelle épinard de Hollande; 
chacune d'elles a en outre une variété dont 
les feuilles sont très-larges. On préfère ordi- 



nairement dans les jardins l'épinard de Bol 
lande, quoiqu'il ait besoin d'être arrosé plus 
fréquemment que l'autre et qu'il résiste moins 
bien aux chaleurs de l'été. Ces végétaux ont 
été introduits en Espagne par les Arabes, et 
de là ils se sont répandus dans toute l'Europe. 
On ignore le lieu de leur origine, quoique 
Olivier assure qu'ils existent en Perse à 
l'état sauvage. Quoi qu'il en soit, on mange 
leurs feuilles cuites, hachées et apprêtées de 
diverses manières; ce mets est peu nourris- 
sant, mais il est de digestion facile, et il a 
aussi l'avantage d'être légèrement purgatif. 
Aussi en fait-on dans les cuisines une con- 
sommation qui donne à cette plante une 
certaine importance. 

Les épinards sont annuels, leur culture 
n'est pas Irès-diflicilc ; mais il leur faut un 
bon terrain, riche en humus et en même 
temps un peu frais. On les sème, depuis le 
mois de mars jusqu'à la fin d'octobre en 
lignes ou à la yolée. Ils sont ordinairement 
bons à récolter six semaines ou deux mois 
après le semis. Quelques personnes arrachent 
les feuilles une à une et ont soin de ne pas 
dépouiller les pieds entièrement, de peur de 
les faire périr ; elles ont raison sous ce pointde 
vue; mais nous pensons qu'au lieu d'en agir 
ainsi, il serait préférable de couper toute la 
planche d'épinards pour la retourner ; il faut, 
en agissant de cette manière, avoir soin d'en 
semer de nouveau, afin de ne pas en manquer; 
les jardiniers font de nouveaux semis toutes 
les trois semaines pendant le printemps, et 
tous les huit jours pendant l'été. L'épinard 
demande à être sarclé et surtout à être arrosé 
fréquemment. Un de ses inconvénients est 
la rapidité avec laquelle il monte quelque- 
fois à graine, et il est souvent impossible de 
remédier à cet accident sans couper l'extré- 
mité de la tige. On doit presser la récolte de 
ceux qui manifestent celte disposition. 

Epine— Plusieurs animaux, principa- 
lement parmi les poissons, présentent des 
piquants de nature fort diverse et que l'on 
appelle communément épines. Ainsi la vive et 
l'épinoche, ainsi que plusieursautres espèces, 
sont dans ce cas. 

En botanique, ce mot s'applique à des 
excroissances dures et pointues, qui naissent 
du corps ligneux et qui sont souvent le ré- 
sultat de l'avortement (Tun rameau; « 
épines diffèrent des aiguillons, parce qu'el <"* 
tirent leur origine du bois, tandis que les 
autres ne viennent que de l'écorce. On em- 
ploie aussi ce mot pour désigner certain 
végétaux; ainsi, on dit l'épine blanctie. 
l'épine ardente, l'épine noire, pour désigne 
l'aubépine, le buisson ardent, le prunelle- 

Epine blanche. - (Voy. kwtrm-) 
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Ëpiiic-viiicttc ou vinettier. — 

(icure de plantes de la famille des Berbéri- 
dées, dont une seule espèce, Vcpine-vinetle 
commune, doit nous occuper ici. C'est un 
arbrisseau touffu, épineux, à rameaux droits; 
son écorce est grisâtre et son bois jaune; il 
porte à la base de chaque feuille trois épi- 
nes qui font l'oflice de stipules ; ses feuilles, 
disposées en faisceaux, sont ovales et dentées; 
ses fleurs, à odeur fade et désagréable, for- 
ment des grappes fournies et pendantes; elles 
sépanouissent en avril et mai, et elles don- 
nent naissance à des baies rouges à leur 
maturité, qui arrive dans les mois de septem- 
bre et d'octobre. 

Cet arbrisseau offre un grand nombre 
d'avantages à l'industrie. Ses- racines, sou- 
mises à l'ébullition. donnent une belle cou- 
leur verte, employée pour teindre les peaux 
de chèvre et de mouton. L'écorce moyenne 
du vinettier fournit une belle couleur jaune, 
qui sert à donner un lustre et un brillant 
remarquable au cuir bien corroyé, et qui est 
utilisée aussi dans quelques contrées, en Alle- 
magne principalement , pour donner aux 
laines et aux étoffes une belle teinture de 
couleur d'or. Son bois est employé par les 
ébénistes: les bottiers et les cordonniers le 
recherchent pour fabriquer les chevilles dont 
ils ont besoin. Dans la Bresse et la Sologne, 
on mange les feuilles en guise d'oseille, et 
les personnes qui en font usage s'en trouvent 
tort bien et les considèrent comme un excel- 
lent tonique. Les vaches, les moutons, les 
chèvres les mangent aussi, et en sont même 
friands. Mais comme en effeuillant cet ar- 
brisseau pour lesdonneren guised'aliment aux 
bestiaux, on nuirait à coup sûr à la fructifi- 
cation et à la vigueur du vinettier, on ne 
doit employer pour cet usage que les feuilles 
de ceux dont on a fait des haies et qui a 
Muse de la taille à laquelle on les soumet, ne 
donnent point de fruits, et produisent au 
contraire des rejetons tendres et délicats. 

Non-seulement le vinettier nous est utile 
par son bois, mais ses baies peuvent très- 
bien remplacer les cApres. et on les conserve 
pour cet usage dans le vinaigre. Lorsqu'elles 
s °nt bien mûres, elles ont une saveur aigre- 
tte et sont acidulés et rafraîchissantes. 
J, ans quelques pays, on les utilise pour fabri- 
'l IJCr une sorte de vin. et avec leur suc on 
Mpare un sirop qui est très-agréable. Ces 
baies servent encore pour faire des coufitu- 
r *'s. des gelées et des dragées. Les conliturcs 
'Ippine vinelte sont très-estimées ; on vante 
(>el 'es de lloucn et surtout celles de Chan- 
^aux, village du département de la Côle- 

w, ou Ton en fait un commerce qui ne 
torque pas d'importance. 

•ose aflirme avoir vu. aux environs de 

'J° n , quatre vincttiers qui rapportaient 



400 francs à leur propriétaire. Ce fait paraît 
assez invraisemblable et il aurait eu besoin 
d'être confirmé, mais cet auteur ne cite ni le 
nom du village, ni celui du propriétaire. 
Le vinettier a une variété dont les fruits n'ont 
pas de pépins, et qui est très-estimée sous ce 
rapport par les confiseurs, qui ne sont plus 
obligés d'enlever ou de faire enlever à grands 
frais ces pépins, afin de faire leurs confitures. 
Quelques auteurs assurent aussi que, lorsque 
cet arbrisseau devient vieux, ses baies cessent 
de contenir des graines. 

Les fruits bien mûrs de cette plante don- 
nent une couleur d'un beau rose, qui a l'avan- 
tage de bien prendre sur la laine, la soie, le 
lin, le coton, et cela sans mordant ; secs, les 
mêmes fruits donnent sur la soie une couleur 
d'un brun cannelle très-brillant. Nous avons 
encore à citer un emploi de cette baie, c'est 
qu'on peut se servir du suc qu'elle contient 
soit pour préparer de la limonade, soit pour 
faire du punch. Ce suc doit cette propriété 
à ce qu'il contient un sel acide, qui a de 
grandes analogies avec le sel de tartre. 

On le voit, toutes les parties de cet arbris- 
seau sont utiles, et il a, en outre, l'avantage 
d'être peu exigeant sur la nature du sol, car 
les terrains les plus secs et les plus maigres 
peuvent le produire; aussi croyons-nous 
devoir entrer dans quelques détails sur sa 
culture, et nous emprunterons à cet égard ce 
qui a été dit par M. Melinc, ancien jardinier 
en chef du Jardin botanique de Dijon, qui 
s'est beaucoup occupé de la propagation du 
vinettier et des soins à lui donner. Cet arti- 
cle est extrait de la Revue agricole et indus- 
Iriellede la Côled'Or, publiée sous la direc- 
tion de M. P. Joigneaux, année 1847, 
page 296. 

« Il est presque certain que l'épine-vinelte 
commune n'a jamais été cultivée d'une ma- 
nière spéciale, pour obtenirde bons produits. 
Cependant, cette plante se trouve en grande 
quantité à l'état spontané dans la plupart 
des terrains calcaires; c'est même dans cet 
état que l'on récolle ses fruits ou baies : elle 
est si rustique qu'elle croit dans les plus 
mauvais terrains calcaires et pierreux, même 
dans les fentes des rochers, à toutes les expo- 
sitions; toutefois on assure qu'elle tend à 
quitter le Midi pour gagner du terrain vers 
le Nord. 

« Elle semultiplie ordinairement par les re- 
jetons qui sortent en abondance de sa racine ; 
mais des plants obtenus ainsi sont sujets à 
repousser des quantités de rejetons et ne 
sont propres qu'à former des haies; aussi 
nous préférons des plants venus de marcottes 
ou de graines pour le produit du fruit. 

« Dans les premiers jours de l'automne, 
lorsque les feuilles commencent à tomber, on 
procède à l'opération du marcottage; on pré- 
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fère pour les coucher en terre les rejetons 
de la pousse de Tannée à ceux qui sont plus 
âgés; ces marcottes ayant poussé des racines, 
on les sépare dès l'automne suivant de la 
mère tige; et on les place dans les lieux où 
elles doivent définitivement rester à de- 
meure. 

« Par le moyen des semis, on peut obtenir 
des variétés plus productives, sans pépins, 
moins épineuses et moins traçantes. Toutes 
les graines, dont le périsperme est d'une sub- 
stance sèche, cornée et dure, comme dans 
l'épine-vinette , lèveront aisément si on les 
sème aussitôt la maturité; plus tard, il fau- 
dra deux ans pour les faire développer. Ces 
graines conservent longtemps leurs facultés 
germinatives; elles ne doivent être recueillies 
que lorsqu'elles sont en parfaite maturité, 
et on reconnaît cette maturité dans les 
baies de l'épine-vinette à leur mollesse et 
à une transparence plus ou moins remar- 
quable. 

o Si on n'a pas le temps de semerces graines 
aussitôt leur récolte, on les met stratificr en 
novembre ou au plus tard en décembre. Pour 
cela on choisit une petite caisse, on étend au 
fond un lit de sable fin, que Ton recouvre 
d'un premier lit de graines, et ainsi de suite 
jusqu'à ce que la caisse soit plus ou moins 
pleine, selon la quantité de graines que l'on 
veut stratificr, bien entendu que le dernier 
lit sera de sable. 

«Ensuite, on porte la caisse dans une cave 
obscure ou dans la terre, au pied d'un mur 
exposé au midi et à l'abri des atteintes de la 
gelée; on donne un arrosement, et l'opération 
est terminée. Cependant on doit, de temps à 
autre, visiter la caisse, afin de maintenir une 
humidité modérée mais constante, et pour 
voir si la germination n'avance pas trop vite. 
Dans ce cas, si on apercevait les germes, on 
porterait la caisse dans un lieu moins chaud 
et éclairé, oùou la tiendrait jusqu'au moment 
de semer. 

« Lorsqu'on n'a plusde gelécsà craindreet 
que la végétation commence en plein air, on 
enlève les graines avec précaution pour ne 
pas blesser les germes, et on les sème en 
rayons dans une planche de terre fumée et 
ameublie, prépnrée convenablement dans un 
jardin. Les rayons seront profonds de 5 à 
5 centimètres, ce qui dépendra de la terre 
plus ou moins compacte, et de 15 à 20 centi- 
mètres de distance; la planche étant bien 
nivelée, on la couvrira d'une légère couche de 
menue paille ou de fumier non entièrement 
décomposé ; on arrosera au besoin. Plus tard, 
quand on distinguera les jeunes plants, on 
binera et on éclaircira ces plants en con- 
servant précieusement ceux qui auraient les 
feuilles plus larges et moins garnies d'épines ; 
on aura soin, les deux premières années, de 



les couvrir pendant l hiver de feuilles sèches 
ou de mauvaise paille. 

a Lorsque ces plants seront assez forts, on 
les fixera ;« demeure, et si l'on désire une 
bonne récolte de fruits, il faudra les placer de 
manière qu'ils soient absolument isolés et à 
la distance d'un mètre au moins de tous 
côtés, ne point les disposer en haies, ne lais- 
ser développer que cinq ou six liges, tailler 
celles de l'extérieur à un mètre de hauteur, 
et laisser croître à volonté les intérieures : 
retrancher, lorsque le buisson pyramidal 
sera complet, tous les ans. en automne, les 
nouveaux rejetons qui auraient poussé dans 
le courant de l'année ; nettoyer le bois mort; 
supprimer les liges et les branches usées, et 
les remplacer par des rejetons vigoureux. Il 
ne faut pas tailler les sommités, on perdrait 
la récolle d'une ou plusieurs années, parce 
que l'épine-vinette ne donne pas de fruits 
sur la pousse de l'année. (Une haie taillée 
annuellement avec les cisailles ne fructilie 
pas. Il est probable qu'une seule tige élevée 
sous la forme pyramidale suffirait pour ob- 
tenir beaucoup de fruits.) 

« Par ces moyens faciles à pratiquer, l'air 
ambiant circulerait convenablement sur toute 
la superficie du buisson pyramidal, en dépo- 
sant , sur les feuilles et sur les fruits, son 
engraisatmosphérique. si utileà tous les végé- 
taux. On obtiendrait, par cette conduite rai- 
sonnée, des fruits plus beaux et en plus grande 
quantité que si on laissait croître naturelle- 
ment le végétal. 

« L'épine-vinette ne se taille guère aveedes 
cisailles que pour former des haies, qui de- 
viennent impénétrables en fort peu de temps, 
si on a soin d'entrelacer ses tiges. 

«La culture du vinetticr nous paraît d'une 
grande importance : sa rusticité et sa crois- 
sance rapide s'accommodent des haies, des 
collines incultes , des pentes des montagnes 
et des crevasses des roches. Cet arbrisseau 
ne redoute ni les chaleurs ni les froids exces- 
sifs; il est des plus répandus en Europe, où 
il forme des haies qu'il embellit , au prin- 
temps, de ses feuilles vertes, membraneuses 
et lustrées, el qu'il couronne.au mois de mai. 
comme dans nos bosquets, de ses grappes de 
fleurs d'un jaune d'or. A cette époque, rien 
ne peut empêcher le développement de ses 
fruits. Il se fait encore remarquer, en hiver, 
par ses baies ou fruits rouges qui servent, en 
partie , à la nourriture des petits oiseau*- 



Espérons que les hommes sauront tirer 



neil- 



leur parti de la quantité considérable de ses 
fruits. 

«Ne pourrait-on pas se servirdu vinetticr 
pour reboiser les montagnes dans les terrains 
secs et pierreux, dans les lieux inclinés, sou- 
vent stériles? Là. il se trouverait placé pour 
ainsi dire spontanément , il retiendrait i' 
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terre par la quantité et la force de sesracines, 
et les feuilles, par leur décomposition, for- 
meraient de l'engrais. 

«Un phénornènesingulierqui prouveque le 
mouvement spontané n'est poinl refusé aux 
végétaux, c'est que si on irrite les étamines 
de l'épinc-vineite avec la pointe d'une épin- 
gle, elles partent avec célérité et s'appliquent 
sur le pistil ; ce mouvement arrive aussi sans 
irritation, car on les trouve ainsi sur le slig- 
mate . ce qui prouve que la fructification 
ne peut pas manquer. 

« On reproche aux fleurs une odeur dés- 
agréable qui , dit-on faussement, favorise la 
rouille des blés. » 

Nous ne pouvons, en finissant cet article, 
qu'approuver la manière de voir de M. îMe- 
linc, et dire avec lui que le vinettierne nuit 
en aucune façon aux céréales, et que des 
observations faites par des hommes éclairés, 
il résulte que, lorsque la rouille attaque les 
blés, c'est aussi bien dans les contrées où on 
ne trouve pas de vineltier que dans celles 
où il croît spontanément, et la maladie ne 
sévit pas plus chez ces dernières que dans 
les pays où cet arbrisseau n'existe pas. C'est 
donc un préjugé comme il en existe encore 
malheureusement beaucoup d'autres dans nos 
campagnes, préjugé qu'on ne saurait trop 
combattre, puisqu'il peut empêcher la cul- 
ture d'un végétal qui offre, ainsi qu'on a pu 
le voir, un grand nombre d'avantages. 

Epinochc. — Genre de poisson de 
l'ordre des Acanthoptérygiens. Les épinoches 
sont d'une taille fort petite , qui ne s'élève 
pas au delà d'un décimètre ; elles vivent 
dans les ruisseaux . les rivières , les eaux 
salées. Elles sont fort agiles, et à l'aide de 
leur puissance musculaire, elles peuvent s'é- 
•ancer jusqu'à 50 ou 40 centimètres hors de 
l'eau. Ces poissons se nourrissent de chrysa- 
lides, de vers, d'insectes, d'oeufs de poissons 
<-'t même de poissons naissants : et comme 
leur voracité est très-grande, ils causent de 
?rands ravages dans les étangs. Ils frayent 
dans les mois de juillet et d'août, et leur 
Multiplication est vraiment étonnante. Aussi, 
dans certaines contrées , on en nourrit les 
cochons . les chiens , et l'on s'en sert même 
comme d'engrais pour fumer les terres. On 
en mange aussi beaucoup , car leur chair est 
»onne et on fait avec elle d'excellent bouil- 
'°n. Les épinoches ont peu d'ennemis à crain- 
te, car les épines acérées qu'elles présentent 
de toutes parts rebutent les poissons les plus 
traces. La durée de la vie de ce petit pois- 
on est . assure-t on . de trois ans. Un fait 
curieux dans l'histoire de ce genre, c'est que 
•ans une des espèces qui le composent, le 
"Reconstruit un nid où la femelle vient dé- 
I ,0 *er ses œufs. 



Epipactis. — Genre de plantes de la 
famille des Orchidées, qui renferme plusieurs 
espèces, dont quelques-unes se trouvent dans 
nos pays. La racine de ces végétaux est 
fibreuse; leur tige porte des feuilles embras- 
santes , et leurs fleurs, généralement assez 
grandes, forment des épis terminaux. Comme 
les épipaclis ne sont pas utiles à l'agricul- 
ture , et qu'elles ne peuvent pas servir de 
fourrage , nous nous contenterons de décrire 
les deux espèces suivantes : 

4° Vépipaciis à larges feuilles t dont la 
tige droite s'élève de 5 à 9 décimètres, a les 
feuilles larges, ovales et pointues; ses fleurs, 
d'un blanc verdâtre, sont rosées à l'intérieur 
et forment une longue grappe terminale; elles 
s'épanouissent en juillet et août: on trouve 
cette plante dans les bois secs et pierreux, 
surtout dans les terrains calcaires. 

8° Vépipaciis des marais a une souche 
oblique garnie de fibres blanchâtres; sa tige 
est droite et atteint de 3 à G décimètres de 
hauteur: ses feuilles sont oblongues, en forme 
de fer de lance et amplexicaules ; ses fleurs, 
d'un gris verdâtre au dehors et d'un blanc 
rosé en dedans, sont penchées sur la grappe 
qui les supporte. Leur floraison a lieu en juin 
et juillet. Cette plante, qui est assez rare, se 
trouve ordinairement dans les prairies maré- 
cageuses. 

Epizootic— Ce mol a, dans la méde- 
cine vétérinaire, la même signification que le 
mot épidémie dans la médecine humaine. 
Ses causes sont accidentelles et passagères. 
Les maladies épizootiques sont souvent pro- 
duites par la composition de l'air qui est 
chargé de miasmes et d'émanations nuisibles: 
par une mauvaise alimentation, par l'habi- 
tation des bestiaux dans des écuries mal- 
saines et mal aérées; mais, le plus souvent, 
la science est obligée d'avouer ici son igno- 
rance et de convenir que, dans la plupart des 
cas, la cause véritable des épizooties est tout à 
fait inconnue. Cependant nous pensons que. 
dans les affections de ce genre, il ne sera 
pas inutile de suivre les conseils que nous 
allons donner. 

Lors d'une épizootie , il est nécessaire de 
faire prendre aux animaux une alimentation 
tonique et de bonne qualité ; leur écurie doit 
être aérée souvent, et surtout il ne faut pas 
qu'elle soit encombrée par un trop grand 
nombre de bestiaux. Le travail que l'on exi- 
gera des bêtes sera modéré; on aura soin de 
ne point le porter jusqu'à la fatigue, qui les 
prédisposerait infailliblement à subir l'in- 
fluence épizootique. Si, par malheur, il 
arrive que la maladie se déclare dans une 
écurie, on sépare les bêtes malades et on ne 
les remet avec les autres qu'après que la 
guérison est bien certaine. Si l'animal meurt. 
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on a recours, pour désinfecter, à un des 
moyens que nous avons indiqués à l'arlicle 
désinfection. Quoique la séparation des ma- 
lades ne soit pas ici aussi nécessaire que dans 
ies maladies contagieuses, nous la croyons 
cependant utile; car pour nous il est prouvé 
que. dans tous les temps, la cohabitation 
d'animaux sains avec des animaux malades 
est nuisible à la santé des premiers; à plus 
forte raison dans un moment d'épizootie 
où, comme le savent tous les vétérinaires, 
la moindre indisposition a une tendance 
fâcheuse à prendre les caractères de la mala- 
die épizootique, doit-on séparer ceux qui sont 
atteints, pour que leur présence et les éma- 
nations qu'ils exhalent ne viennent pas s'a- 
jouter aux causes qui peuvent faire déclarer 
d'ailleurs la maladie chez ceux qui sont en- 
core en bonne santé. Dans le cas d'épizootie, 
il est souvent prudent de faire abattre les 
animaux malades, pour empêcher la propa- 
gation du mal. {Voy. code rural.) 

E plue luire».— -On donne ce nom aux 
déchets de légumes , aux graines avariées, 
aux ordures, aux choses mauvaisesou inutiles 
que les cuisinières ont soin de mettre de côté. 
Ces épluchures reviennent de droit aux 
porcs, quelquefois aux vaches et aux lapins. 
On peut aussi les jeter sur les composts . à 
défaut d'un meilleur emploi. 

Eponge. — L'éponge, dit l'illustre La- 
marck. est une production naturelle que tout 
le monde connaît, par l'usage assez habituel 
qu'on en fait chez soi; et , cependant, c'est 
un corps sur la nature duquel les naturalistes, 
même les modernes, n'ont pu arriver à se 
former une idée juste et claire. En effet , les 
éponges , après avoir été considérées tantôt 
comme des plantes . tantôt comme faisant 
partie du règne animal . sont aujourd'hui 
regardées comme une espèce d'intermédiaire 
entre les végétaux et les animaux. Quoi qu'il 
en soit de leur nature, que nous n'avons pas 
la prétention d'expliquer, les éponges pré- 
sentent à l'état frais un tissu plus ou moins 
doux, plus ou moins flexible, enduit d'une 
sorte de gelée demi-fluide et très-mince, dans 
laquelle quelques observateurs affirment avoir 
vu des mouvements propreset parconséquent 
des signes de vie. Après la mort, cette gelée 
disparaît , et il ne reste plus pour ainsi dire 
que le squelette de l'éponge qui est souple, 
élastique, percé d une infinité de trous qui 
lui permettent de pomper toute espèce de 
liquide, et d'augmenter ainsi de volume. On 
pêche les éponges sur toute la côte de Syrie, 
puis, au moyen de lavages on les dépouille 
des impuretés et dé la matière gélatineuse 
qu'elles renferment ; puis on les plonge et on 
les laisse un certain temps dans de l'eau aci- 



dulée, pour enlever les sels calcaires qui les 
entourent ; enfin, on les livre au commerce. 

Les principales espèces d'épongés dont on 
se sert, pour les usages domestiques ou pour 
les arts et l'industrie . sont : l'éponge fine 
douce de Syrie, qui sert à la toilette , ainsi 
que V éponge fine douce de l'Archipel; cette 
dernière est employée en outre dans les ma- 
nufactures de porcelaine, dans les corroiries 
et la lithographie. L'éponge blonde de Syrie 
et l'éponge blonde de l'Archipel sont uti- 
lisées pour les usages domestiques. Enfin, 
l'éponge brune de Barbarie , dite de Mar- 
seille, est estimée pour le nettoyage des ap- 
partements et pour l'écurie, ainsi que pour 
le lessivage à l'eau seconde. On la pèche sur 
les côtes de la mer près de Tunis. 

Epouvantait. — Les petits oisemiv 
et en particulier les moineaux, sont d'intré- 
pides maraudeurs qui butinent au milieu des 
semis, de même qu'au milieu des récoltes 
mûres et des fruits de nos vergers. Comme, 
le cultivateur n'a pas le temps de faire fac- 
tion des journées et des semaines, auboutde 
son champ, et de défendre son bien contre 
ces volées de pillards, il se fait remplacer 
par des mannequins ou quelque chose d'ap- 
prochant. Avec un bâton, de la paille, des 
haillons et un vieux chapeau, on falote 
une espèce de sentinelle grotesque ; ou bien 
encore , on place tout simplement un cha- 
peau de paille . une casquette hors d'usage, 
une veste déchirée au bout d'un pieu ; quel- 
quefois, enfin, l'on se contente d'y attacher 
une loque légère qui vole sous les coups du 
vent. Ce sont là autant d'épouvantails à 
l'usage de nos cultivateurs. Les petits oi- 
seaux , d'abord effrayés , n'en approchent 
point; mais ils ne tardent guère à se familia- 
riser avec eux, et un moment vient où les 
mannequins les plus redoutables en appa- 
rence, sont bravés par des moineaux ou des 
bergeronnettes qui prennent leurs chapeaux 
ou leurs épaules pour des perchoirs. 

Dans quelques localités, on essaye de chas- 
ser les oiseaux qui pillent les cerises mûres 
en suspendant aux rameaux des cerisiers des 
morceaux de verre qui reflètent les rayons 
du soleil et s'entre-choquent de temps en 
temps , pour peu que l'air soit agité. Cet 
épouvantail, assure-t-on, est. entre tous, un 
des moins mauvais. 

Epuisement. — On entend en géné- 
ral par le mot épuisement, un état de fai- 
blesse qui survient chez les individus qui W 
sont livrés à desexcèsde toute nature. 1/abBS 
des femmes, un travail intellectuel au-dessus 
des forces des personnes qui s'y livrent,!» 10 ' 
duisent souvent cet état, que Te repos et une 
bonne nourriture sufliscnt pour faire disp«- 
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rattre, lorsque toutefois il n'a pas été porté 
assez loin pour attaquer les sources mêmes 
de la vie. 

Epniscment dn sol. — Puisez 
continuellement dans une bourse et n'y re- 
mettez rien . vous finirez tôt ou tard par la 
vider; puisez de même dans un sol tous les 
vivres qu'il renferme et ne lui en rendez 
point, vous l'épuiserez nécessairement tôt ou 
tard aussi, ou. comme disent les praticiens, 
vous l'effriterez. Aussi, les cultivateurs qui 
ne laissent pas de repos à la terre et lui don- 
nent le moins possible d'engrais eu échange 
des récoltes qu'ils en tirent . ruinent peu à 
peu cette terre. Voilà un premier cas d'é- 
puisement, passons à un second. 

Vous avez une friche très-riche en détritus 
végétaux, qui, retournée tout simplement 
avec la charrue, vous donnerait trois, quatre 
ou cinq récolles successives sans fumier et 
continuerait de produire avec une fumure 
ordinaire. Vous trouvez plus commode de 
brûler la croûte de cette friche, de l'écobuer, 
de l'essarter; mais, qu'arrive-t- il ? c'est qu'au 
boulde deuxou trois récoltes, elle décline, re- 
fuse leserviceetvous demande 15 ou20ansde 
repos. Quand un dîner de 50 sous me suflit 
et que j'en fais un de 50 francs , en suis-je 
plus avancé? pas le moins du monde; je 
m'expose tout bonnement parfois à jeûner les 
autres jours de la semaine. Or , c'est ce qui 
arrive à la plupart des friches. Au moyen de 
l'écobuage, vous leur servez en un seul re- 
lias ce qui suffirait à les nourrir des années ; 
el pour peu qu'elles soient pauvres , ce seul 
moment de prodigalité les amène à faire un 
lori£ carême. 

En troisième lieu, nous avons l'épuisement 
partiel d'un sol, au lieu de l'épuisement géné- 
ral, comme dans les deux cas qui précèdent. 
Cultivez plusieurs années de suite, par exem- 
ple, une même plante à la même place, et vous 
verrez que certaines espèces finiront par lan- 
Nr. Pourquoi ? parce que les provisions spé- 
ciales, qui leur convenaient, seront épuisées. 

Il résulte de ce que nous venons de dire, 
jju'en fumant les terres cultivées , qu'en ne 
brûlant pas celles que l'on veut défricher et 
'iuen alternant les récoltes, on n'épuiserait 
jamais le sol d'une manière sensible. 

Connaître les causes d'un mal , c'est beau- 
coup sans doute, mais ce n'est pas encore la 
prison de ce mal. Une terre fatiguée , 
épuisée, ne saurait être remise en état d'une 
année à l'autre. Au dire des cultivateurs, il 
,a *Jt pour cela 8 ou 9 ans. C'est une erreur, 
Nais une erreur de bonne foi. Il y a moyen 
^abréger ce temps de moitié, et, pour cela, 
" sullit de mettre le fumier en couverture 
Mir les terres épuisées, à l'entrée de l'hiver. 

°us en enfouiriez le double que vous n'ar- 



riveriez pas au même résultat. Vous auriez 
de l'herbe, des fanes et des feuilles; mais peu 
de fruits. Avec le fumier en couverture, il en 
est autrement. Nous n'expliquons pas le fait, 
nous le constatons, nous le livrons à nos lec- 
teurs tel que l'expérience nous l'a fourni. 

EpurgC. — (Voy. ElTIIORBE.) 

Erable. — Genre de la famille des Acé- 
rinées, qui renferme une cinquantaine d'es- 
pèces croissant dans les parties tempérées 
du globe. Dans l'Amérique septentrionale, les 
érables forment souvent à eux seuls d'im- 
menses forêts. Ce sont en général des arbres 
élevés et d'un port élégant, qui produisent 
un très-bon effet dans les parcs et les ave- 
nues où on les plante souvent. Leur bois est 
léger , solide et quelquefois agréablement 
coloré ; aussi cst-il recherché des tourneurs 
et des menuisiers; on en fait des planches, et 
les charpentiers s'en servent assez fréquem- 
ment. Plusieurs érables, et entre autres l'é- 
rable à sucre qui croît en Amérique, contien- 
nent un suc abondant que l'on obtient par 
incision et d'où on retire le sucre. Nous cite- 
rons ici les espèces suivantes : 

1° V érable sycomore, dont l'écorce est 
roussâtre et la cime touffue. Cet arbre s'é- 
lève très-haut. Sesfeuilles. en forme de cœur, 
sont partagées en cinq lobes plus ou moins 
aigus et dentés; ses fleurs, d'un jaune verdûtre, 
sont en longues grappes pendantes ; ses fruits 
sont couverts d'abord d'un duvet qui ne tarde 
pas à tomber : il se plaît dans les bois mon- 
tagneux. 

2° V érable plane, dont les feuilles sont 
larges, en forme de cœur , et dont les lobes 
sont déniés, ressemble à l'érable sycomore, 
dont il diffère par ses fleurs qui forment des 
bouquets terminaux. 

5° V érable jaspé, dont les feuilles sont 
grandes et d'un vert clair, les fleurs verdû- 
tres et en longues grappes pendantes. 

4° Vérable negundo, que l'on connaît 
aussi sous le nom d'érable à feuilles de frêne. 
Cet arbre, assez élevé, a les feuilles d'un vert 
clair et glauque, et composées de trois à cinq 
folioles aiguës et ovales. Ses fleurs, qui sont 
petites, viennent en faisceaux avant l'entier 
développement des feuilles. Cette espèce est 
souvent cultivée dans les jardins d'agré- 
ment. 

Erésipèle. — (Voy. êrysipèlb.) 

Ergot. — On appelle ergol ou mieux 
éperon, une protubérance osseuse et cornée 
qui se trouve à la partie postérieure du tarse 
et au-dessus du pouce, dans certains oiseaux 
qui appartiennent à la famille des Gallinacés. 
Le vanneau, le kamichi et quelques autres 
échassiers et palmipèdes ont aussi le fouet 
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de l'aile armé d'un éperon quelquefois très- 
aigu et qui leur sert d'arme offensive. Les 
insectes ont aussi souvent les pattes armées 
d'éperons. Enfin, en botanique on donne le 
même nom à un appendice tubulcux qui fait 
partie de la corolle ou du calice, comme la 
capucine et les linaires nous en offrent des 
exemples. 

Ergot. — On appelle ainsi une maladie 
qui affecte principalement le seigle et dans 
laquelle le grain devient courbe, allongé, 
beaucoup plus volumineux que dans son état 
naturel. Sous une enveloppe plus ou moins 
violette, il renferme alors une substance 
d'un blanc terne, très-dure et qu'on ne peut 
séparer de celte enveloppe; plusieurs au- 
teurs, M. de Candolle entre autres, le regar- 
dent comme un champignon parasite; d'au- 
tres pensent que cette affection est le résultat 
de la piqûre d'un insecte. Quoi qu'il en soit, 
cette substance possède à l'état frais une 
odeur désagréable et nauséabonde qu'elle 
perd par la dessiccation; sa saveur est amère 
et légèrement Acre; réduite en poudre, elle 
attire l'humidité et s'altère rapidement. Lors- 
qu'une certaine quantité d'ergot se trouve 
mêlée aux aliments, elle amène des acci- 
dents graves et qui peuvent se terminer par 
la mort ou la perte des membres. Les sym- 
ptômes qui accompagnent l'ingestion de cette 
substance sont quelquefois des vertiges, des 
spasmes, des convulsions; mais le plus sou- 
vent il survient aux pieds et aux mains un 
engourdissement, puis ces parties se sèchent, 
se gangrènent, et finissent par se séparer du 
corps. La saignée, les boissons acidulés en 
grande quantité sont au début de la maladie 
les meilleurs moyens à employer; en môme 
temps on enveloppe les membres engourdis 
avec des linges trempés dans des décoctions 
de plantes aromatiques, ou dans des cata- 
plasmes faits avec les fleurs de sureau ou 
le quinquina. Lorsque la gangrène s'est dé- 
clarée, on ordonne aux malades du vin vieux ; 
on se sert de camphre, de sel marin, pour pan- 
ser les parties gangrenées. 

L'ergot, malgré celte action délétère bien 
reconnue, n'en est pas moins employé en 
médecine, et on en retire de très-bons effets 
dans l'art des accouchements, pour exciter 
les contractions de l'utérus, lorsque l'inertie 
de cet organe arrête les douleurs et empê- 
che la sortie de l'enfant. Ou a aussi recom- 
mandé cette substance comme un excellent 
moyen pour arrêler les hémorrhagies. surtout 
celles de la matrice, à cause de l'action spé- 
ciale qu'il a sur ce viscère. 

Erigeron. — Genre de plantes de la 
famille des Composées, qui renferme une cen- 
taine d'espèces croissant dans les contrées 



tempérées des deux mondes. Nous ne parle- 
rons que des deux espèces suivantes : 

1° V ériger on acre, qui est commun dans 
les lieux secs, arides et pierreux. Sa tige est 
haute de 1 à 4 décimètres, rougeâlre et cou- 
verte de quelques poils : ses feuilles sont 
étalées, en forme de fer de lance et velues; 
ses demi-fleurons sont violets, très-étroits et 
pour ainsi dire filiformes. 

2° Vérigcron du Canada, qui, dit-on, est 
originaire du pays dont il porte le nom, s'est 
tellement répandu dans nos contrées, bien 
qu'on ignore comment il s'y est introduit, 
qu'on le trouve dans les lieux les plus dé- 
serts et les plus escarpés, comme dans ceui 
qui sont le plus fréquentés. Cette plante, qui 
vient partout, pourrait avoir une certaine 
utilité. Un pharmacien de Rouen, en faisant 
brûler 50 kilogrammes de ce végétal, en a 
retiré 5 kilogrammes de résidu, dont il a pu 
extraire un demi-kilogramme d'un assez bon 
carbonate de potasse. 

Sa lige, haule de 4 à 9 décimètres, est 
droite, couverte de fleurs, et à sa partie su- 
périeure elle se divise en nombreux rameaux 
qui portent des fleurs petites d'un blanc jau- 
nâtre; sa floraison a lieu depuis juillet jus- 
qu'en octobre. 

Ers». — Genre de plantes de la famille 
des Légumineuses, qui renferme plusieurs 
espèces venant assez communément dans 
les champs et les moissons, et dont une 
est même cultivée en grand dans quelques 
pays, c'est Vers lentille, dont nous parlerons 
au mot lentille, sous lequel il est surtout 
connu. Nous nous contenterons de décrire 
ici l'ers hérissé, qui croît abondamment 
dans les lieux cultivés et les buissons des 
lieux sablonneux. Ses tiges, qui sont grêles, 
faibles, anguleuses et très-rarneuses. s'élè- 
vent à la hauteur de 2 à 5 décimètres; ses 
folioles sont linéaires, oblongues et termi- 
nées par une petite pointe que les botanistes 
nomment mucron; ses vrilles sont rameuses 
et elles s'accrochent aux plantes voisines: 
chaque pédoncule supporte trois à huit fleurs 
d'un blanc bleuâtre, qui donnent naissance 
à une gousse ou légume contenant deux 
graines globuleuses et tachées de brun. Sa 
floraison a lieu depuis mai jusqu'en septembre. 

Erysipèle ou érésipèlc - °" 

appelle ainsi une inflammation aiguë et non 

contagieuse de la peau, et souvent « u i. iss . 
cellulaire qui se trouveau-dessousd'elle.te 

affection est caractérisée par la couleur rou, 
et l'aspect luisant des téguments; la r0Ug ail 
est ordinairement circonscrite et dispa 
sous la pression du doigt, pour reparaltrcf \ ■ 
sitôt. Tous les âges sont exposés à cette n 
ladie; on a remarqué aussi qu'elle était p 
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commune chez les femmes. Les causes les plus 
fréquentes sont les émotions morales vives, 
les aliments acres, très-épicés, l'usage des 
poissons salés ou fumés, l'abus des liqueurs 
alcooliques. Il est des conditions spéciales 
qui favorisent le développement de l'éry- 
sipèle. Ainsi, par exemple, cette maladie sévit 
souvent à l'Hôtel-Dieu de Paris, par suite de 
l'humidité et des vapeurs au milieu desquelles 
il se trouve situé ; on a même remarqué que 
les endémies d'érysipèle coïncidaient avec la 
crue des eaux de la rivière. Il peut arriver 
que celte maladie règne épidérniquement ; 
souvent elle éclate dans les localités les plus 
saines et les mieux situées, sans que rien 
puisse expliquer sa présence. Dans ces circon- 
stances, il arrive fréquemment que la moin- 
dre cause, la moindre égratignure suffisent 
pour déterminer une inflammation des plus 
violentes de la peau. 

Ordinairement un malaise général, de la 
lassitude dans les membres, des frissons, la 
perte de l'appétit, annoncent l'invasion du 
mal, qui ne tarde pas à se manifester et que 
l'un reconnaît en général facilementà la rou- 
geur, à la tuméfaction ou gonflement, à la 
douleur et à- la chaleur qui existent toujours 
dans la partie malade ; alors il survient sou- 
vint des nausées et même des vomissements: 
la langue est couverte d'un enduit jaunâtre 
ou blanchâtre; l'estomac est embarrassé. Le 
malade éprouve un mal de tète plus ou moins 
violent, il ne peut dormir ; enfin, assez souvent 
il survient du délire, surtout lorsque l'aflec- 
tion occupe la tête. La marche de l'érysipèle 
est toujours aiguë, et il se guérit habituel- 
lement assez vite, mais aussi il arrive fré- 
quemment que cette maladie s'étend de 
Pioche en proche ou bien gagne une autre 
P^lie, en sorte que la guérison semble tou- 
jours fuir au lieu de se rapprocher. Quoi qu'il 
en soit, lorsqu'il n'atteint qu'une seule partie 
fl U corps, sa durée est de sept à douze jours, 
Quelquefois moins; mais cette terminaison 
Prompte n'a lieu que par résolution ; car s'il 
J u rvient de la suppuration, il lui faut un 
le »'ps beaucoup plus long pour se guérir. 

Mfjsipèlfl simple est une maladie peu 
?rave et qu'il suffit, pour faire disparaître, de 
r,lll cr de la manière suivante : le repos, la 
les boissons délayantes, un grain ou 
e,J x d'émétique, lorsque le malade a des 
ycs .un purgatif si la langue est jaunâtre. 
0 " scnt habituellement pour en faire justice. 

l'eut encore, dans ce cas. laver la partie 
jwjttje avec unedécoction de fleurs de sureau. 
Kent» 1! Je pavots ou d'aubes plantes de ce 
Sunn' s si ,a ,na, adie est plus grave et 
J °J Puisse craindre des abcès, ou bien 
schàt V atlac l ue lecuir chevelu, il faut 

%eT e / eC0Urir 3 des m °y° ns P ,us 

% et faire appeler de suite un médecin 

D|r T. D' AGR ICBLTDBB. 



qui indiquera ce qui conviendra le mieux 
pour le traitement du mal, car souvent, dans 
ces cas, l'érysipèle compromet les jours du 
malade. 

Erythrée. — Genre de plantes de la 
famille des Gentianées, dont une espèce, qui 
est connue sous le nom de petite centaurée, 
doit seule nous occuper ici, non parce qu'elle 
est très-commune dans nos pays, mais sur- 
tout à cause de l'emploi qu'on en a fait et 
qu'on en fait encore en médecine. La petite 
centaurée s'élève à la hauteur de 5 à 4 déci- 
mètres; ses tiges sont rameuses à leur partie 
supérieure; ses feuilles sont oblongues et 
réunies en forme de rosette à la base de la 
plante: ses fleurs, assez larges et concaves, 
sont presque toujours roses; on en rencontre 
cependant quelquefois qui sontcomplétement 
blanches. Cette gentianée est. comme presque 
toutes les plantes de celte famille, très-amère ; 
mais son amertume est plus franche. Jadis 
ou l'employait avec succès contre les lièvres 
intermittentes, la chlorose, la jaunisse; on 
l'a même vantée contre la goutte, les scro- 
fules, etc. Aujourd'hui on se sert encore de 
la petite centaurée comme tonique, et, prise 
en tisane par les personnes qui ont des fiè- 
vres intermittentes, elle aide l'action du sul- 
fate de quinine pour la guérison de ces ma- 
ladies. 

Escargot. — On donne vulgairement 
ce nom, ainsi que celui de limaçon, aux mol- 
lusques terrestres, auxquels les naturalistes 
ont imposé la dénomination de hélices, à la- 
quelle nous croyons devoir renvoyer. 

Escarole. — {Voy. chicorée.) 

Escarre ou eschare. — Croûte 
noire ou brunâtre qui résulte de la morti- 
fication et de la désorganisation d une partie 
vivante frappée degangrèneou profondément 
brûlée par l'action du feu ou d'un caustique. 
L'escarre une fois produite ne participe plus 
à la vie, elle est comme un corps étranger, 
dont l'économie doit se débarrasser : aussi 
après un temps plus ou moins long, et qui 
varie suivant la profondeur et l'étendue du 
mal, elle finit par se détacher, et laisse à sa 
place uneplaiequcl'on traitecornmeunc plaie 
ordinaire: cependant, si l'escarre a été pro- 
duite par l'action du feu ou d'un caustique, 
il est nécessaire de surveiller la formation de 
la cicatrice, qui a. dans ce cas, une grande 
tendance à être vicieuse. 



Esckscboltzie. — Genre de plantes 
de la famille des Euphorbiacées, qui ne ren- 
ferme que des végétaux herbacés, vivaces, de 
couleur glauque, dont les racines charnues 
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sont pleines d'un suc jaunâtre. Comme les 
eschscholtzies croissent naturellement dans 
l'Amérique du Nord, sous un climat dont la 
température est à peu près la même que 
celle de nos pays, elles se sont acclimatées 
parfaitement et elles supportent très-bien 
les froids de nos hivers. Nous décrirons ici 
les deux espèces suivantes : 

1° Vcschscholtzic de la Californie s 1 élève 
de 4 à G décimètres de hauteur ; du collet de 
sa racine, qui est épaisse et charnue, partent 
plusieurs tiges . d'abord penchées , puis 
dressées et donnant naissance à un grand 
nombre de rameaux: ses feuilles sont glauques 
et découpées en lanières étroites : ses fleurs, 
qui sont portées sur de longs pédoncules, sont 
grandes, d'un jaune doré brillant, plus foncé 
au centre. Cette plante se sème en place ou 
en pépinière en mars et avril; elle demande 
un terrain de bonne qualité et une exposition 
chaude. 

2° Ueschschollzie à fleurs orangées n'est 
pour beaucoup d'auteurs qu'une variété de la 
précédente; ses tiges sont cependant plus 
faibles et plus couchées, et ses (leurs sont 
d'un rouge orangé très-vif. Elle se cultive 
comme celle de la Californie et exige les 
mêmes soins. Ces deux plantes produisent 
un bel effet, mais elles ont l'inconvénient de 
mal fleurir parfois. 

Escourgeon. — Vescourgcon, ou 
écourgeon, ou scourgeon, prend aussi les 
noms tforge dliivcr et de sucrion. Comme, 
en effet, c'est une espèce d'orge, nous ren- 
voyons à ce mot pour ce qui concerne les 
caractères de la plante. Nous ne voulons, 
pour le moment, que parler de sa culture. 

Sans être précisément diflicile sur la nature 
du sol, l'escourgeon réussit mieux dans les 
terrains légers et enrichis par d'anciennes 
fumures, que dans des terrains secs ou hu- 
mides, et fumés de fraîche date. Les engrais 
récents lui font produire plus de feuilles que 
de grains. Ce qu'il demande avant tout, ce 
sont des labours multipliés et profonds, car 
ses racines occupent plus de place que celles 
des autres céréales. On donne donc à la terre 
deux ou trois labours, puis on sème clair, 
attendu que l'escourgeon tallc beaucoup. 
Dans le nord de la France, quand on le place 
après une jachère, on donne quatre labours; 
après des fèves, on en donne deux ou trois : 
le premier très-léger, qui est le déchaumage ; 
le second à 10 centimètres, et le troisième à 
J6 centimètres. On sème à raison de un hec- 
tolitre par 44 ares 4 centiares, et l'on recou- 
vre la semence au moyen d'une herse à la- 
quelle on donne le plus d'entrure possible. 
Du 15 au 25 avril, on bine l'escourgeon; en 
mai ou au commencement de juin, on arrache 
les mauvaises herbes. Au moment de la ré- 



colte, on laisse les gerbes plusieurs jours sur 
le terrain. Il rend en moyenne, dans le dépar- 
tement du Nord, de quinze à vingt fois la se- 
mence, c'est-à-dire de 15 à 20 hectolitres par 
étendue de 44 ares 4 centiares ; mais il est 
évident que ce rendement considérable est 
dû aux binages et sarclages multipliés, dont 
il est l'objet. Dans les pays deculturenégligce, 
il rendrait moitié moins sans aucun doute. 

« L'orge d'hiver {escourgeon), dit l'auteur 
de l' Agriculture de la Flandre, est une des 
principales productions des polders : elle 
exige en général une terre forte et grasse: 
on en récolte cependant d'une très-bonne 
espèce et en grande quantité dans les terres 
légères du milieu de la Flandre, quand on a 
soin de bien fumer. Les brasseurs donnent la 
préférence à cette dernière espèce sur celle 
qui croît dans les terres fortes, parce qu'ils 
en trouvent la pellicule plus fine et la graine, 
plus nourrie ; ils préfèrent aussi l'orge 
d'hiver à l'orge d'été, parce que la première 
pèse 4 kilogrammes de plus par hectolitre et 
donne un produit plus considérable. 

« On sèmej'orge d'hiver en octobre, et 
dans les terres légères, en novembre ou dé- 
cembre, mais toujours le plus tard qu'on peut 
dans ces dernières, parce que celte plante y 
est plus sensible au froid que dans les terres 
fortes.' 

« Cette céréale vient très-bien après les 
pommes de terre, et mieux encore après les 
trèfles ou dans les prairies labourées. 

a Dans les terres fortes, on donne deux 
labours et même trois ; dans les terres légères, 
principalement après la récolte des pommes 
de terre, les fermiers ne labourent qu'une 
seule fois, mais ils passent la herse trois ou 
quatre fois en long et en large et ils enlèvent 
les mauvaises herbes; on arrose ensuite la 
terre, dans les deux cas, avec du fumier 
liquide (60 hectolitres d'urine de bétail par 
45 ares). La terre ainsi préparée, on y jette 
la semence à raison d'un tiers de sac (80 li- 
tres) pour la même mesure, et on la recouvre 
au moyen de la herse ; ensuite on y étend, 
savoir : douze voilures de fumier après le 
seigle et les navets; sept voitures après les 
pommes de terre et six voitures après les trè- 
fles. Le fumier de vache ou toute autre 
espèce qu'on y emploie doit être bien con- 
sommé. On enterre ensuite le tout avec <> 
charrue , à trois pouces de profondeur- 
Lorsque la plante est dans sa croissance, 
elle a besoin d'être sarclée deux fois, cxcepit 
dans les terres fortes, où elle croît quelqu ' 
fois si serré, qu'elle peut étouffer la mai- 
vaise herbe sans aucun autre secours. » 

Souvent, et surtouUdans le Yoislnage mme 
grandes villes, on cultive l'escourgeon eorm 
fourrage vert, que l'on donne au bétail , o 
les premiers jours du printemps. C est 
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bonne nourriture, mais il ne faut jamais la 
j'aire manger fraîche ; on donne aux feuilles 
le temps de se flétrir. Vingt-quatre ou trente- 
six heures suffisent pour cela. Après l'escour- 
geon fauché en vert, on peut planter des 
pommes de terre ou semer des betteraves. 

La paille de l'escourgeon n'est bonne que 
pour faire litière. 

Dans les années humides, cette plante est 
exposée aux ravages des limaces et à l'ergot. 
On la dit aussi sujette au charbon. 

Espalier. — Cultiver un arbre en espa- 
lier, c'est le placer contre un mur et l'y pa- 
lisser. Du moins, c'était là jadis la véritable 
signification du mot, et nous la maintenons 
encore, malgré nos jardiniers modernes qui 
ont appliqué le nom d'espalier plein-vent 
à des arbres fixés contre des charpentes ou à 
des couvertures de tonnelles. On donne aux 
arbres élevés en espalier diverses formes 
qui sont : 1° la forme en éventail; 2° la forme 
en palmeltc simple ou double; 3° la forme 
eo candélabre. {Voy. candélabre, éventail et 
palmktte.) Quant à la manière de donner ces 
diverses formes aux arbres en espalier, voyez 

TAILLE DES ARBB.ES. 

Esparcette et esparcet.- ( Voyez 

SAINFOIN.) 

Espargoute. — {Voy. spergcle.) 

Espèce. — Ce mot a soulevé bien des 
controverses et des discussions parmi les sa- 
vants, et ils sont loin encore de s'entendre 
sur le sens qu'on doit lui donner. Comme 
nous ne pouvons, dans ce dictionnaire, expo- 
ser le pour et le contre dans cette question, 
ce qui nous entraînerait beaucoup trop loin, 
nous nous contenterons de donner ici la défi- 
nition de Duftbn et celle de de Candolle, tout 
en prévenant nos lecteurs qu'on a créé des 
espèces pour la facilité de l'étude, et qu un 
s'rand nombre de bons esprits, parmi lesquels 
nous citerons Lamarck et Geoffroy- Suint- 
liilaire, ne croient pas à l'espèce absolue; 
pour eux, les espèces n'ont qu'une constance 
relative, et ne sont invariables que tempo- 
rairement. 

l»uffon définit l'espèce, une succession con- 
stante d'individus semblables entre eux et 
ca pables de se reproduire. 
v oici maintenant celle de de Candolle: 

•espèce est la collection de tous les indivi- 
dus qui se ressemblent plus entre eux qu'ils 
ne ressemblent à d'autres; qui peuvent, par 
UI, Ç fécondation réciproque , produire des 
individus fertiles, et qui se reproduisent par 

a Génération; de telle sorte quon peut, par 
analogie, les supposer tous sortis originaire- 

ner »t d'un seul individu ou d'un seul couple. 



On voit que cette dernière définition, quoi- 
que plus longue que celle de Buffon , ne 
contient cependant, comme elle , que deux 
caractères essentiels, qui sont la ressemblance 
et la succession par voie de génération. 

Esprit de bois. — C'est un des 
produits de la distillation du bois découvert 
par Boyle au ami? siècle, découvert de nou- 
veau, en 1812, par Philips Taylor, et étudié 
en 1833, par MM. Dumas et Pélîgot. Ce li- 
quide peut remplacer l'alcool dans ses appli- 
cations industrielles. Il a l'avantage d'être 
plus volatil que lui et de convenir par con- 
séquent mieux à la préparation des vernis. 

Espi*it-dc-vin. — {Voy. alcool.) 

Esquille. — On a donné ce nom , qui 
signifie éclat de bois, à une petite portion d'os 
qui se sépare d'un os fracturé ou carié. On 
applique aussi cette expression au bois, quoi- 
qu'on se serve, dans ce cas, plus fréquem- 
ment du mot éclat. 

Esqninancie. — {Voy. angine.) 

Essaim. — {Voy. abeilles.) 

Essai't. — Friche que l'on peut mettre 
en culture au moyen de l'essartage, autrement 
dit de l'écobuage. {Voy. ce mot.) 

Essartage. —Dans beaucoup de loca- 
lités, on brûle le gazon des coupes dans les 
forêts et Ton y sème du seigle. C'est celte 
opération qui porte le nom fressarlagc. Par 
ce moyen . on a , sans le vouloir, réussi à 
détruire de belles forets. Cela devait être. 
Ruiner le sol en brûlant les feuilles mortes 
ou pourries qui sont dessus, c'est compro- 
mettre l'avenir des taillis. Dans la province 
de Luxembourg, l'essartage a anéanti plus de 
forêts que les défrichements. Souvent , et 
surtout en Belgique, lorsqu'il s'agit de met- 
tre en culture des friches, des bruyères, etc., 
on dit essartage au lieu &écobuagc. {Voy. ce 
dernier mot.) 

Esseiglage. —Opération qui consiste 
à arracher une à une les liges de seigle qui 
peuvent se rencontrer dans les emblaves de 
froment. On pratique cette opération dès que 
l'épi de seigle sort du fourreau. 

Essence. — Ce mot est employé 
comme synonyme d'huile volatile , auquel 
nous renvoyons. 

Essences. — (Yoy< forêts.) 



590 



ETA 



Essieu. — Support de bois ou de fer 
arrondi par les deux extrémités, qu'on fait 
passer au travers du moyeu des roues. 

Estragon.— Espèce d'armoise ou d'ab- 
sinthe, cultivée pour les assaisonnements, et 
connue sous les noms de largou, dragon , 
herbe-dragon et serpentine. 

Cette plante, qui n'est pas difficile sur le 
choix des terrains, pourvu qu'on lui donne 
une exposition chaude . se multiplie par l'é- 
clat de ses racines. Au printemps . on divise 
ses tourtes et on l'ait la plantation. Au mo- 
ment des premières pelées , lorsque l'hiver 
commence, on coupe les tiges et les feuilles 
de l'estragon au niveau du sol et on recouvre 
les racines de 5 ou G centimètres de terreau 
ou de fumier bien pourri. 

Les feuilles de l'estragon font partie des 
fournitures de salades. Certaines personnes 
en font macérer dans leur vinaigre de table, 
dans leurs bocaux à cornichons. Ces mêmes 
feuilles, hachées menu, entrent aussi dans la 
préparation de diverses moutardes. 

Esturgeon. — Genre de poissons car- 
tilagineux de Tordre des Chondroptérygiens. 
qui habitent l'Océan , la Méditerranée , la 
Baltique, etc. : cependant les esturgeons ne 
passent pas leur vie dans le sein des mers; 
lorsque le printemps ramène la chaleur, ils j 
remontent en bandes les grands fleuves, le 
Danube . le Rhin, la Loire, etc. . et c'est là 
que les femelles viennent déposer leurs œufs. 
Ces poissons sont très-féconds, et atteignent 
en général une grande taille; leur chair est 
«•stiméc. Nous parlerons ici seulement de 
l'espèce suivante : 

Vesturgcon commun atteint souvent 4- à 
5 mètres de longueur, et il n'est pas rare 
d'en pêcher dont le poids s'élève jusqu'à 
oOO kilogrammes. La fécondité des femelles 
est considérable, et l'on a compté jusqu'à 
1,467.000 œufs dans le ventre d'une d'entre 
elles, et cependant elle ne pesait que 140 ki- 
logrammes. Ces œufs sont d'un goût très- 
délicat, et ils font la base d'un mets nommé 
caviar, qui est très-estimé en Russie et dans 
les pays du Nord. Sa chair, qui a la fermeté 
de celle du veau , est recherchée lorsqu'elle 
est fraîche, et on la sert alors sur les meil- 
leures tables ; on la sale et on la marine, et 
elle devient, sous celte forme, un objet de 
commerce important; l'épine du dos fumée 
platt beaucoup aux Italiens. 

En Russie, on emploie la graisse du grand 
esturgeon en guise de beurre et d'huile; sa 
peau sert, comme les verres à vitres, pour 
fermer les fenêtres; on utilise aussi la partie 
la plus résistante de cette peau en rempla- 
cement du cuir, dont elle a la souplesse et 
la solidité. 



C'est encore avec la vessie natatoire de ce 
poisson que l'on prépare l'ichtyocolle ou colle 
de poisson., Le procédé employé consiste sim- 
plement à oter l'enveloppe extérieure de 
cette vessie et à en former des cordons on 
des tablettes. Il existe dans le commerce trois 
sortes de colles de poisson; la plus estimée 
se nomme petit cordon; on la blanchit à 
l'aide de l'acide sulfureux. Cette substance 
sert à clarifier les liquides, à préparer des 
gelées; on l'utilise encore pour raccommoder 
la porcelaine et les cristaux, et pour fabri- 
quer la colle à bouche. 

Etable. — De même que l'écurie est 
le logement des chevaux, l'étable est le loge- 
ment des bœufs et des vaches. En général, 
les étables sont mal construites, mal distri- 
buées. Tantôt l'espace manque et par consé- 
quent l'air aussi; tantôt, à défaut de plan- 
chers, vous voyez, à la place, de lourdes 
perches couvertes de fourrages et tapissées 
de toilesd'araignées. Enfin, dans nos villages, 
il est rare que les étables soient pavées ou 
garnies de béton. Sous la litière, vous ne 
trouvez le plus souvent qu'une terre humide 
et des llaques d'urine de distance en dis- 
tance. 11 va sans dire que nous condamnons 
ces dispositions et cette malpropreté. L'éta- 
ble doit avoir son plancher; le sol doit être 
ou pavé ou garni de béton et offrir une très- 
légère pente pour conduire les urines dans 
la rigole qui communique avec les fosses à 
purin, citernes ou puisards. Les ouvertures 
doivent être assez larges et placées de façon 
qu'il soit possible de renouveler l'air à vo- 
lonté. 

Une vache ou un bœuf couché, occupe 
moins de place qu'un cheval dans la même 
position. 24 mètres cubes d'espace lui suffi- 
sent. Une étable qui a 4 mètres en largeur, 
4 mètres en hauteur et qui laisse à chaque 
tète de gros bétail 1 mètre 50 centimètres 
pour se coucher et se mouvoir, 75 centimè- 
tres à chaque veau et la place nécessaire 
pour les harnais, jougs, etc., si ce sont des 
bêtes de travail, est une étable convenable- 
ment distribuée. Mais si. au lieu de bêtes de 
travail, vous n'avez que des bœufs à l'engrais 
ou des vaches mères, vous diviserez l'étable 
en stalles ou compartiments de I mètre 1o 
centimètres chacun. Voilà les chiffres que 
donne M. de Gasparin et que tout bon culti- 
vateur accepte. 

Etain. — Nous n'avons pas à étudier 
l'étain au point de vue de la métallurgie et 
de la chimie. Nous ne citons ce métal qu e 
pour mémoire, que pour rappeler ses usages 
d'autrefois. II fut un temps où les popula- 
tions de nos campagnes ne se servaient qu 
de cuillers et de fourchettes d'étain. ou ena- 
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que famille de cultivateurs riches ou aisés 
avait sa vaisselle d'élain sur les rayons du 
dressoir ou buffet. De nos jours, cuillers, 
fourchettes et vaisselle plate d'étain dispa- 
raissent; on ne se sert plus de ce métal que 
pour l étamage des casseroles de cuivre. 

Margraff n'a pas peu contribué à jeter du 
discrédit sur l'étain, en déclarant qu'il con- 
tenait une certaine quantité d'arsenic, et que 
par conséquent son emploi pouvait avoir à 
la longue des inconvénients graves. En effet, 
il contient de l'arsenic, mais en quantité si 
minime qu'il n'y a aucun danger à l'em- 
ployer journellement. 

Le chlorure d'étain. connu dans le com- 
merce sous le nom de sel d'étain, enlève par- 
faitement les taches de rouille, sans altérer 
le linge ou les étoiles. 

Lia loti. — [Voy. cheval.) 

Etamilie. — On nomme ainsi la toile 
dont se servent les ménagères pour passer le 
lait. 

EtamillCS. — Les organes sexuels 
mâles des végétaux ont reçu le nom d'éta- 
mines ; ils sont placés entre la corolk: et le 
jiistil. En général une clamine se compose 
de trois parties qui sont : 1° V anthère, ca- 
vité ou poche ordinairement double et en 
l'orme de tête, est destinée à contenir le pol- 
len ou poussière fécondante; 2" le jiollen 
lui-même; 5" enfin, le filet, espèce de sup- 
port qui soutient et élève l'anthère : cette 
dernière partie manque quelquefois et l'on 
dit alors que l'anthère est scssile. Les éla- 
mines sont plus ou moins nombreuses dans 
les diverses plantes, et c'est sur cette consi- 
dération du nombre des étamines qu'étaient 
basées les premières classes du système de 
Linné. 

Etangs. — On appelle étangs des amas 
d'eaux stagnantes formés naturellement, ou 
par la main des hommes, et dans lesquels le 
liquide qu'ils contiennent est entretenu soit 
Pftf la pluie, soit par des sources ou même 
par des rivières qui y déversent leurs eaux. 

général, dans les contrées d'étangs, le 
sous-sol est formé par une couche d'argile 
suffisante pour mettre obstacle à L'infiltré- 
tW» des eaux; s'il en était autrement, il 
serait absolument nécessaire de former une 
( °uche artificielle pour arriver au même but. 
Pour obtenir ce résultat, on peut employer 
L 'e moyen : On répand sur toute la surface du 
s ol où l'on veut créer un étang une couche 
de chaux éteinte ou de cendres de houille de 
'S centimètres d'épaisseur, bien entendu 
«|u auparavant on a creusé le sol, et qu'on 
9 disposé de la manière la plus convenable 



pour y recevoir les eaux. On recouvra ensuite 
cette couche de 10 à 12 centimètres d'argile 
foulée et battue avec force ; on en met enfin 
une nouvelle de môme épaisseur, puis l'on 
pave le fond de l'étang et on répand sur ce 
pavé 10 centimètres de pierrailles ou de 
gros sable. 

Il est bon. lorsqu'on veut construire un 
étang, de s'assurer de la quantité d'eau qui 
pourra y venii, soit par les pluies, les sources 
ou de toute autre manière, car si l'on n'avait 
que très-peu d'eau répandue sur une grande 
étendue de terrain, lorsque la saison de la 
sécheresse arriverait, le sol mis à découvert 
répandrait dans les airs des émanations in- 
fectes et nuisibles à la santé, et le poisson 
aurait aussi beaucoup à souffrir. Lorsque, 
comme il arrive presque toujours, le sous-sol 
empêche l'eau de se perdre dans les lieux où 
l'on veut faire un étang, il suffit de bâtir une 
chaussée solide qui ferme l'enceinte; on 
place dans la chaussée une vanne ou une 
bonde qui permettent la sortie de l'eau, et 
sur un des côtés on établit une décharge par 
laquelle s'échappe le trop-plein, lorsqu'il 
survient des pluies torrentielles, ou de gran- 
des eaux, à la suite de la fonte des neiges. 

L'a chaussée est le point important. Avant 
de la construire, on duit donc calculer avec 
soin le poids de la masse d'eau qui doit agir 
sur elle, afin de lui donner la hauteur néces- 
saire et toute la solidité possible. La hauteur 
doit être au moins de 60 centimètres au- 
dessus des plus hautes eaux ; sa largeur à la 
base doit être à peu près le triple de la hau- 
teur, et au sommet elle doit être égale à cette 
hauteur. En sorte que, si l'on construit une 
chaussée de 4 mètres en hauteur, elle devra 
en avoir 10 ou 12 de largeur à la base, et 
4 à son sommet. En outre, la chaussée doit 
être bâtie sur un terrain solide. Il faut don;; 
creuser et enlever toute la terre végétale 
jusqu'à la couche d'argile. Ces chaussées 
s'établissent de plusieurs manières ; la plus 
ordinaire est la suivante : on élève deux 
murs séparés par une distance qui soit celle 
de la largeur que l'on veut donner à la chaus- 
sée ; dans l'intervalle des deux murs, on jette 
de l'argile bien battue, on les en recouvre 
eux-mêmes, bien entendu que des deux côtés 
les murs forment une pente très-douce et 
finissent par se rapprocher au sommet sans 
cependant se toucher complètement. En 
général, on fait toujours le mur qui est en 
contact avec l'eau plus élevé que l'autre. On 
peut aussi construire ces chaussées en terre 
argileuse, ou en terre ordinaire que Ton 
recouvre de gazon. On doit toujours placer 
une grille en fer ou en bois pour empêcher 
la sortie du poisson à l'endroit où le canal 
de décharge se trouve en communication 
avec l'étang. 
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Lorsque l'étang est alimenté par une ri- 
vière, on doit, autant que possible, le con- 
struire parallèlement à ce cours d'eau, autre- 
ment on est exposé aux accidents causés par 
les crues d'eaux, et à l'envasement de l'étang 
qui se comble avec rapidité; il est dans ce 
cas nécessaire de placer aussi un barrage à 
l'endroit où le ruisseau se jette dans le réser- 
voir, autrement on aurait à craindre de voir 
le poisson remonter la rivière , surtout au 
moment du frai, et l'on en perdrait un grand 
nombre. 

On entoure souvent les grands étangs d'un 
fossé d'une certaine profondeur et de \ à 
2 mètres de largeur, dans le but de recevoir 
les eaux qui pourraient s'en échapper dans 
les crues, et de garantir les terres voisines; 
c'est aussi un moyen d'empêcher le poisson 
de se perdre, car il revient toujours dans l'é- 
tang quand l'eau cesse de croître et com- 
mence à diminuer. 

L'étang une fois terminé, on y fait entrer 
l'eau et on attend quelque temps avant d'y 
mettre le poisson, afin de s'assurer qu'il tient 
bien l'eau, et pour qu'il soit possible d'y faire 
les travaux nécessaires si le contraire avait 
lieu. 

Dans cet article, comme nous ne devons 
considérer les étangs qu'au point de vue de 
l'empoissonnement , laissant à notre ami et 
collaborateur le soin de faire ressortir l'uti- 
lité que ces réservoirs peuvent avoir au point 
de vue de la culture, nous entrerons de suite 
en matière, prévenant toutefois nos lecteurs 
qu'à l'article carpe, nous avons déjà dit à peu 
près ce qu'il y a d'important à cet égard, ce 
poisson étant celui surtout qui sert à alimen- 
ter nos étangs. 

Dans les étangs que l'on cultive après les 
avoir laissés un certain nombre d'années cou- 
verts d'eau, on met l'empoissonnement immé- 
diatementaprès larécolte; il serait préférable 
cependant d'attendre après l'hiter, si on avait 
la possibilité d'avoir de l'eau facilement pour 
les remplir, car la gelée de l'hiver soulève 
le sol profondément , et alors le poisson se 
nourrit mieux. 

La quantité de poissons que l'on met dans 
un étang dépend de la nature du terrain. Cer- 
tains étangs, en efl'et , nourrissent beaucoup 
mieux que d'autres ; on peut sans inconvé- 
nients y mettre une plus grande quantité de 
poissons. En général . par dix hectares on 
regarde comme un nombre suffisant mille 
carpes, un certain nombre de tanches et cent 
brochets. Du reste, ce nombre est fixé souvent 
par les habitudes des localités, auxquelles il 
ne faut pas déroger, à moinsqu'elles nesoient 
contraires aux principes généraux. J'ai vu 
quelques personnes charger beaucoup trop 
des étangs , et ne pas mettre assez de bro- 
chets; aussi arrivait-il que deux ans après. 



on faisait une pèche très-médiocre, et que le 
poisson était presque aussi petit que lors- 
qu'on l'avait jeté à l'eau. 

Les personnes qui veulent avoir de la 
feuille, doivent choisir un étang peu étendu, 
peu profond et abrité contre le vent, et sans 
communication avec d'autres qui pourraient 
lui transmettre des brochets. On y place des 
carpes femelles et des carpes mâles : ces 
dernières doivent être en nombre double, si 
l'on veut avoir beaucoup de petits. On ob- 
tient dans l'année une si grande quantité de 
feuilles, qu'on est obligé de pêcher l'étang 
pour placer l'alvin dans un autre. La quantité 
de feuilles que l'on peut jeter dans un étang 
est considérable , surtout si l'on a soin d'y 
mettre en même temps quelques brochets 
qui en dévorent une partie, et qui, en outre, 
empêchent les plus grosses feuilles de se li- 
vrer à l'amour, ce qui aurait l'inconvénient 
de les empêcher de grossir et de peupler l'é- 
tang d'une quantité de petits poissons, telle 
qu'il ne pourrait plus suffire à les nourrir. 
D'ailleurs, les brochets placés dans cescircon- 
stanecs se développent très-vite; leur corps 
devient gros et leur tète reste petite propor- 
tionnellement, aussi sont-ils estimés pour la 
délicatesse et se payent-ils assez cher. ( Voyez 
du reste , pour la manière d'empoissonner 
les grands étangs dans lesquels on élève le 
poisson pour la table, l'article Ç&RPE.) 

Nous dirons cependant encore ici que la 
tanche demande à être placée dans des 
étangs à fond bourbeux, ainsi que l'anguille; 
la carpe elle-même y profite bien, mais elle 
y prend un goût de vase qui est désagréable, 
et qu'on peut lui faire perdre en la faisant 
dégorger pendant quelques jours dans de 
l'eau claire. Les truites aiment les eaui 
vives et courantes et les étangs à fond sa- 
blonneux. Il en est de même du barbeau, du 
brochet et de la perche. De tous ces poissons, 
la carpe est celui qui rapporte le plus; le 
brochet , au contraire , consomme plus qu'il 
ne v aut : cependant il est utile dans les grands 
étangs, parce qu'il mange une partiedu petit 
poisson et que l'autre profite mieux ; en outre, 
il empêche les carpes de frayer, et par là on 
évite l'encombrement; mais on ne doit ja- 
mais en placer beaucoup dans un étang. 

La nourriture des poissons, en en excep- 
tant ceux qui dévorent les autres, consiste 
en insectes, en vase, en plantes et en graines 
aquatiques. On peut, pour favoriser l'engrais- 
sement, jeter dans les étangs qui avoisinent 
les maisons , les corps des animaux morts, 
les fruits gâtés , etc., etc. On conseille, 
pour les étangs qu'on cultive, d'y semer, 
avant de les remettre en eau, des navels qui 
en pourrissant attirent une foule d'insectes, 
qui fournissent aux poissons une nourriture 
abondante. Kn Angleterre on emploie poui 
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favoriser l'engraissement des carpes la cas- 
tration. 

La pêche peut se faire tous les ans ou tous 
les deux ou trois ans, et môme cela dépend 
beaucoup de l'usage des localités et de l'idée 
du propriétaire. Quel que soit le terme fixé, 
la pêche se fait par un temps frais et même 
froid, le plus souvent depuis le mois de 
novembre jusqu'au 51 mars. Lorsqu'on ne 
pèche que tous les deux ans, une carpe placée 
dans un étang qui nourrit bien peut, si elle 
pesait 600 grammes lorsqu'on l'a mise à 
l'eau, atteindra un kilogramme. Le brochet 
peut acquérir un poids beaucoup plus consi- 
dérable, lorsqu'on lui fournit abondamment 
de la nourriture, mais dans les circonstances 
ordinaires, un jeune de 260 grammes arrive 
à 2 kilogrammes 500 grammes. 

Quand on veut transporter le poisson vi- 
vant, on le place dans des tonnes que l'on 
remplit d'eau, et l'on a soin de changer cette 
eau deux à trois fois pendant la journée. En 
général, moins on met de poisson dans la 
tonne, mieux il se comporte; on doit aussi, 
autant que faire se peut, ne voyager que la 
nuit et par un temps frais. Lorsqu'on fait 
dégorger l'eau, il est bon d'agiter doucement 
le poisson avec un bâton, afin d'enlever l'en- 
duit visqueux qui le recouvre, car il arrive 
quelquefois que cet enduit agglutine les 
ouïes contre la tête et le poisson meurt parce 
qu'il ne peut plus respirer. Dans quelques 
pays un transporte les carpes en les plaçant 
sur des lits de paille, mais ce moyen est 
bien inférieur au précédent, et il arrive 
presque toujours, à moins de circonstances 
très-favorables, que la plus grande partie 
périt en route. On a remarqué que les fe- 
melles supportaient mieux les voyages que 
les maies. Aussi certains marchands les pré- 
fèrent-ils, quoique la chair des derniers soit 
plus estimée, et que sur les marchés ils se 
vendent toujours un peu plus cher. 

Etangs cultivés, — Avant la révo- 
lution de 1789, les étangs étaient très-nom- 
breux. Il n'y avait pas de monastère, pas 
d abbaye, pas de prieuré qui n'eût son étang 
peuplé de carpes et de brochets. Les sei- 
gneurs du temps, les gros propriétaires 
avaient également leurs pièces d'eau. La 
ruine des ordres religieux et du régime féodal 
atteignit nécessairement les étangs; on les 
condamna pour ainsi dire comme faisant 
partie du régime tombé; en même temps que 
on favorisait la démolition des vieux chà- 
l eaux et des vieilles tourelles, on ordonna le 
dessèchement des étangs par mesure de salu- 
Jptê publique. C'était aller un peu loin que 
j 1 assimiler ainsi les étangs aux marais et de 
cs c °nsidérer comme engendrant et entre- 
enant la fièvre dans les campagnes. Ceci est 



vrai quant aux marais, mais c'est une erreur 
quant aux étangs en eau. Ils ne sont dan- 
gereux qu'au moment de leur dessèchement. 

L'exécution de la loi éprouva de nombreux 
obstacles, et si beaucoup d'étangs furent des- 
séchés, beaucoup aussi ne le furent pas. 

Les étangs ne doivent pas être considérés 
seulement au point de vue de la production 
du poisson, production plus ou moins avan- 
tageuse, selon que la vente en est plus ou 
moins facile; il faut tenir compte aussi de 
leur rapport au point de vue agricole, qui 
n'est pas le moins important. Les eaux qui 
forment les étants entraînent avec elles les 
terres des propriétés voisines avec l'engrais 
qui est dessus ; ces terres se déposent au fond 
des étangs, s'enrichissent de la substance 
d'un grand nombre d'insectes, de vers, de 
larves, de poissons morts, etc., et deviennent 
essentiellement fertiles. C'est pourquoi il 
est d'usage de pêcher les étangs tous les trois 
ou quatre ans, d'en enlever l'eau pour la 
conduire dans d'autres réservoirs, de les des- 
sécher et d'y cultiver ensuite, sans aucune 
dépensed'engrais, et pendant trois ou quatre 
années consécutives, du froment et de l'avoine 
qui fournissent d'abondantes récoltes. Ainsi, 
dans la Bresse, dans la Sologne, dans les 
terrains granitiques ou sablonneux, les 
étangs desséchés sont considérés avec raison 
comme la richesse du pays. Hors de là, il n'y 
a plus que récoltes médiocres ou chélives. 
On comprend dès lors que les populations de 
ces contrées déshéritées tiennent à leurs 
étangs et ne veulent point qu'on les fasse 
disparaître définitivement. 

La culture des étangs desséchés tous les 
trois ou quatre ans ne présente aucune diffi- 
culté. On assainit au moyen de rigoles, et 
une fois l'égoultement achevé, on y met la 
charrue. Le seul inconvénient à redouter, 
c'est l'excès de vigueur de la première récolte 
qui peut donner beaucoup de paille el peu 
de grain. La seconde année, alors que la 
terre a jeté son feu, cet inconvénient ne se 
reproduit plus. Dans les bons fonds d'étangs, 
on sème d'abord du froment et puis de 
l'avoine deux années de suite. Dans les fonds 
médiocres, on s'en tient à l'avoine et à l'orge. 

Lorsqu'on dessèche un étang pour ne plus 
le remettre en eau. il est bon de faire suivre 
la culture des céréales d'une prairie naturelle 
ou artificielle. L'une et l'autre y réussissent 
d'ordinaire très-bien. 

Etëtcilieilt. — C'est une opération qui 
consiste à supprimer la tête des jeunes arbres 
après leur transplantation. Les arboriculteurs 
de quelque mérite s'accordent pour con- 
damner cette opération dans la plupart des 
cas. Toutes les fois qu'un arbre a été conve- 
nablement déplanté, il ne faul point l'étêler. 
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On n'étèle qu'autant que les racines onl été 
mutilées ou qu elles paraissent trop rabou- 
gries, trop chélives au sortir de la pépinière. 

Eteulcs. — Quand vous avez fauché ou 
faucille les céréales mûres, il reste encore 
au-dessus de terre une partie de chaume ou 
de paille. C'est ce que nous nommons éteules. 
Tantôt on enterre les étcules par un labour 
d'automne ou déchaumage ; tantôt on les 
brûle par un temps sec et alors que l'air est 
agité. Dans les terrains secs, il vaut mieux 
enfouir les éteules que de les brûler, parce 
qu'en pourrissant, elles entretiennent tou- 
jours de l'humidité dans le sol. si peu que 
peu; mais dans les terrains argileux, on 
ferait bien, ce nous semble, de les brûler. 
Ce mode d'incendier les éteules. mode à peu 
près abandonné de nos jours, est pour ainsi 
dire vieux comme le monde. Nous ne lui 
connaissons cependant PAS d'inconvénients 
très-sensibles, tandis qu'il doit avoir l'avan- 
tage de détruire bon nombre de larves, d'in- 
sectes et d'oeufs d'insectes. 

De ce qu'une pratique agricole date de 
l'antiquité, il ne s'ensuit pas toujours qu'elle 
ne vaille rien. Nous appelons donc sur ce 
point l'attention de nus lecteurs. 

EÉlier. — Si les alchimistes n'ont pas 
trouvé ce qu'ils cherchaient, comme par 
exemple le moyen de faire de l'or ou un 
remède pour tous les maux, ils ont en revan- 
che trouvé beaucoup d'excellentes choses 
qu'ils ne cherchaient pas. L'éther est du 
nombre. On doit sa découverte à l'Allemand 
Valérius Cordus. qui vivait au milieu du 
xvi e siècle, ou, selon d'autres, à Basile Valcn- 
tin, qui vivait au commencement du xv e . 
Ces alchimistes s'aperçurent qu'en faisant 
bouillir un mélange d'esprit-de-vin et d'huile 
de vitriol.il s'en dégageait des vapeurs d'une 
odeur agréable. Ces vapeurs, condensées 
dans un réfrigérant, se changèrent en un li- 
quide très-volatil que Cordus appela huile 
de vitriol dukifié. C'est ce que nous appelons 
aujourd'hui élhcr sulfurique. 

Tous les acides en contact avec l'alcool, et 
sous l'influence de la chaleur, produisent de 
l'éther. Ainsi nous avons Y éther acétique. IV- 
llier chlorhydrique . Yélhcr azotique, etc. 
Quelques savants modernes considèrent même 
le bouquet des vins comme un éther parti- 
culier ré>ullant de la réaction des acides vé- 
gétaux sur l'alcool de ces vins. 

L'éther s'enflamme avec une facilité telle 
qu'on ne saurait s'entourer de trop de pré- 
cautions dans son emploi. Ainsi ne maniez 
jamais d'éther dans le voisinage d'une lu- 
mière ou d'un brasier, attendu que ses vapeurs 
prennent feu au moment où l'on s'y attend le 
moins, et de grands malheurs peuvent s'en- 



suivre. En 1855, Polydore Roullay, jeune 
chimiste distingué, rompit entre ses mains 
et près du feu un flacon d'éther : les vapeurs 
s'enflammèrent et il mourut des suites de ses 
brûlures. 

En médecine, on se sert fréquemment de 
l'éther sulfurique. On en fait respirer aux 
personnes qui tombent en syncope; on en 
mouille les tempes des personnes qui ont la 
migraine, et il se produit un refroidissement 
subit qui calme la douleur; on l'emploie 
encore en frictions contre les entorses, les 
rhumatismes et dans plusieurs autres cas. 
Quelquefois, une goutte d'éther dans une 
dent cariée calme ou fait disparaître le mal. 

L'éther pur a des effets si brusques, si vio- 
lents, que beaucoup d'individus ne peuvent 
le supporter. On a recours alors soit à la 
liqueur d' Hoffmann qui est un mélange par 
parties égales d'éther sulfurique rectifié et 
d'alcool à 55°, soit au sirop d'éther. 

On avait remarqué depuis longtemps que 
l'action de l'éther sur le système nerveux 
amenait une sorte d'ivresse d'abord, puis 
l'insensibilité complète. Un pharmacien amé- 
ricain, M. Jackson, a eu le mérite de tirer 
les conséquences de ces observations. Il s'est 
dit que puisque l'éther produisait l'insensi- 
bilité momentanée, on pouvait, selon toute 
probabilité, opérer les malades sans les faire 
souffrir, après les avoir éthérisés. Cette mer- 
veilleuse découverte, publiée en 1846, a reçu 
depuis de nombreuses applications. 

Dansées derniers temps, on a substitué à 
l'éther un autre liquide éthéré. qui porte le 
nom de chloroforme et dont les effets sont 
plus prompts et plus sûrs. 

Etiolcineait. — On appelle ainsi une 
altération de nature particulière, que subis- 
sent les animaux et les plantes lorsqu'ilssont 
soustraits à l'action de la lumière. Les végé- 
taux deviennent dans ce cas grêles, flasques 
et se gorgent de sucs aqueux; leurs tiges 
s'allongent, leurs feuilles deviennent blan- 
ches; en un mot, toutes leurs parties sont 
plus tendres, mais c'est aux dépens de leur 
saveur et de leur odeur. Les jardiniers ma- 
raîchers ont su tirer un grand parti de l'ctio- 
lemcnt pour rendre les plantes plus tendres 
et pour leur enlever leur amertume et leurs 
principes aromatiques. Ils en agissent ainsi 
à l'égard de la variété de chicorée connue 
sous le nom ôebarbc-dc-capucin. qu'ils font 
croître dans des caves ou dans des tonnes. 
C'est par la même raison et pour les fane 
étioler qu'ils lient les feuilles de la romaine, 
et de la laitue, etc., et qu'ils buttent ou re- 
couvrent de feuilles les pieds des céleris et 
des cardons, etc. Les diverses expériences q«» 
ont été faites à cet égard par Bonnet el 
Duhamel ont mis hors de doute que la pr 1 ' 
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ration de la lumière était la seule cause de 
léiiolemenl. C'est aussi une, espèce d'étio- 
lenient qui empêche certaines plantes cul- 
livées dans les serres de donner de la graine. 
Elles fleurissent bien, mais comme elles n'ont 
pas le soleil pendant aussi longtemps que 
dans leurs pays, les fleurs restent stériles. 

Chez l'homme, l'habitation prolongée dans 
une prison obscure, dans un cachot, amène 
aussi ta bouffissure et la décoloration de la 
peau; c'est une espèce d'étiolement que Ton 
remarque également chez Jes ouvriers qui 
iraiaillent aux mines. 

Etiquettes. — Un cultivateur soigneux 
doit avoir sa provision d'étiquettes de toutes 
>ortes pour les arbres, les fleurs, les semis 
plies graines. La pratique, le coup d'œil sûr. 
la mémoire la plus heureuse ne suffisent pas 
toujours pour éviter la confusion ou les 
erreurs. Avec les étiquettes, ces inconvénients 
ne sont pas à craindre. Les étiquettes les 
plus économiques, parmi celles exposées aux 
intempéries de l'atmosphère, sont tracées à 
lamine de plomb sur de toutes petites plan- 
rhelles de bois résineux. Ne vous servez pas 
J'encre ordinaire dans cette circonstance. 
iar elle ne résiste pas longtemps au lavage 
Jes pluies. 

Etoc ou estoc. — Nom que donnent 

les forestiers aux souches mortes des arbres. 

Etoiineiiient «lu sabot. — On 

appelle ainsi une maladie déterminée par un 
choc ti es-violent du pied contre un corps 
dur. choc qui produit une commotion et sou- 
rçot même une congestion sanguine dans le 
ll $$u réticulaire du pied. On la reconnaît à 
» chaleur du pied, à la douleur qu'éprouve 
je cheval lorsqu'on examine et qu'on touche 
IU partie malade et surtout à la claudication 
1 u i ne peut être expliquée par aucun autre 
W. Ordinairement, quelques jours de repos 
^(lisent pour faire disparaître toute trace de 
g accident. Cependant, si la douleur et la 
hoUcne augmentent, il faut faire déferrer le 
' -ueval. lui pratiquer une saignée en pince, 
j» otourer le pied malade de cataplasmes 
utriogents ; bien entendu qu'en même temps 
n «ent le cheval à une diète légère et dans 
il rt 'Pos le plus absolu. 

Ç.toupcs. — Les filasses de chanvre et 

fa'b que 1 on se P ro P ose de fi,er P our la 
talion des toiles, passent par les mains 
. l'cigneurs d'abord. Le peignage a pour 
iesn .. se I )arer ,cs parties fines des filasses 
sémp 8'osaièrw. Eh bien, ce sont préei- 
lil a " l C0S parties grossières, ce rebut de la 
fttoe CtS décnels proviennent du pei- 
èC, que nous nommons étoupes. Dans 
1,1,1 D*AaaiCULTl)RE. 



nos villages, on n'en fait pas grand cas. Elles 
peuvent servir à la fabrication des toiles 
d'emballage, des bourrelets, cl au calfeutrage 
des futailles et autres vases en bois qui 
laissent passer les liquides par les déjoints 
de leurs douves. 

Etourdisseilieilt. — Etat dans le- 
quel tous les objets semblent tourner autour 
de l'individu qui en est atteint ; c'est souvent 
un signe de congestion au cerveau. (Voyez du 
reste le mot vertige dont l'étourdissemcnt 
n'estpour ainsi dire que le premier degré.) 

Etournean. — Genre de l'ordre des 
Passereaux conirostres de Cuvier, qui ren- 
ferme une dizaine d'espèces. Ces oiseaux sont 
gracieux et pétulants; ils vivent par troupes 
dans les bois, les prairies et les jardins ; leur 
nourriture consiste en insectes, en petits 
mollusques, en baies et en graines. On les 
voit suivre souvent les bestiaux et manger 
dans leurs fientes les graines qui ont échappé 
à la digestion, lis voyagent en bandes nom- 
breuses, et arrivent de bonne heure dans nos 
contrées pour ne nous quitter qu'assez tard 
dans l'automne. Aussitôt dans le pays où ils 
veulent s'arrêter, ils cherchent une femelle, 
combattent souvent pour s'en assurer la pos- 
session et se retirent avec elle dans les creux 
des arbres, des murs, sous les toits où ils con- 
struisent avec de la paille, des herbes, de la 
mousse un nid assez aial fait. La ponte est 
de quatre à sept œufs gris avec des nuances 
d'un vert cendré. Les petits sont bruns à leur 
naissance. Ils ne muent qu'une fois par an, 
au printemps. Ces oiseaux se laissent prendre 
facilement au piège, au filet ; et l'on peut en 
tuer à coups de fusil plusieurs à la suite les 
uns des autres, à cause de leur habitude de 
voler en tournant en cercle autour des morts 
ou des blessés. Leur chair est peu estimée, 
elle est en effet dure et sèche. Mais si on ne 
cherche pas à avoir les étourneaux pour les 
manger, dans un grand nombre de pays on 
s'amuse à les élever. Lis s'apprivoisent faci- 
lement, s'attachent à leur maître; on peut 
leur apprendre à siffler des airs même dilli- 
ciles, ou à parler; leur voix est même plus 
distincte que celle des perroquets et ils arti- 
culent mieux les mots. On cite une veuve de 
Saint-Gall. qui avait appris à un étourneau, 
à force de le lui répéter, à réciter sans faute 
\q Pater nosler en allemand. Parmi les espèces 
de ce genre, nous nous contenterons de faire 
mention ici de Vétourneau commun qui est 
beaucoup mieux connu sous le nom de 
sansonnet. Cet oiseau est noir, à reflets verts 
et violets, avec des taches blanches, ou fauves ; 
son bec, noirâtre, à la baseest jaune d'ailleurs ; 
ses pieds sont d'un brun rougeàtre, sa taille 
est de 20 à 25 centimètres. Il est très-commun 
70 
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en Europe cl est, on outre, répandu sur toutes 
les parties du globe. 

Etraiiguilloii. — {Voy. àRcmv.) 

Euiiiolpc. — Genre de l'ordre des Co- 
léoptères, de la famille des Cycliques, qui 
renferme un insecte qui cause de grands dé- 
gâts dans les vignes, et qui porte, suivant les 
localités, les noms vulgaires de diablotin, 
d'écrivain, de coupe- bourgeon, de pique- 
broc, de mette, etc.; il est facile à recon- 
naître à ses élytres qui sont d'un rouge de 
sang, tandis que tout le reste de son corpscst 
noir. Nous croyons devoir ici donner le ré- 
sumé d'une discussion quia eu lieu à propos 
de cet insecte entre M. Brullé, professeur a 
la faculté des sciences de Dijon, et M. Chan- 
iricr. observateur exact et habile. 




Insectes et larves de grandeur naturelle et grossis. 

L'eamolpe de la vigne, qui est dans nos 
contrées connu sous les noms peu scientifi- 
ques de diablotin et d'écrivains se montre, 
dit M. Brullé, que dans le mois de juillet, 
lorsque déjà la moitié de la belle saison s'est 
écoulée; il trace sur les feuilles en les ron- 
geant des lignes que l'on a comparées à des 
caractères d'écriture; il cause alors peu de 
ravages. Il arrive cependant parfois que le 
nombre des écrivains est si considérable qu'il 
s'attaque aux grains des raisins, perce la peau 
qui les enveloppe, et occasionne par là l'écou- 
lement de la substance qu'ils contiennent et 
par suite leur dessèchement. Mais c'est la 
larve surtout qui est redoutable ; au prin- 
temps, elle s'attaque aux bourgeons qu'elle 
détruit, puis elle passe, à ce qu'on assure, 
l'hiver sous la terre au pied des ceps dont 
elle mange les racines, ce qui arrête la vé- 
gétation de la plante et force le propriétaire 
à l'arracher. On a fait beaucoup d'essais pour 



se débarrasser de cet insecte, mais jusqu'à ce 
jourilssontrestés infructueux. Voyons les con 
tre-observations par lesquelles M. Chanlrier 
répond au professeur. 1! alFirme, contraire- 
ment à ce que dit M. Brullé, que dès la fin d'à 
vril et de mai, les écrivains commencent à 
exercer leurs ravages; il est vrai, ajoute-t-il. 
qu'ils disparaissent ensuite pendant unequin- 
zainede jours; mais ils sont toujours revenus 
des les premiers jours de juin. Ils recommen- 
cent alors leurs dégâts qui durent jusqu'au 
quinze septembre. M . Chantrier assure ensuite 
que jamais aucuns viticulteurs et propriétai- 
res de vignes n'ont vu la larve de l'eumolpe 
manger les feuilles ou les bourgeons, tandis 
que lui-même l'a vue souvent ronger les radi- 
cules des ceps et y faire par ses morsures 
des sillons à peu près semblables à ceux que 
l'écrivain trace sur les feuilles, et produire 
ainsi un effet désastreux sur les pieds de 
vignes attaqués. Pour les feuilles, M. Chan 
trier, contrairement à l'opinion du savant 
professeur, pense que l'insecte, en»les man- 
geant, cause un grave préjudice à la plante. 
11 a vu des feuilles tellement sillonnées par 
les morsures de l'eumolpe qu'il ne restait 
pas le quart de leur surface. On comprend, 
dit-il. qu'une feuille dans cet état ne peut 
remplir son rôle qu'imparfaitement, et que la 
plante qui la porte doit souffrir, et n'avoir 
qu'une chétive végétation , ce que nous avons 
remarqué plusieurs fois. 

M. Houx, tonnelier au clos de Vougeot. à 
remarqué que des matières fécales déposées 
au pied d'un cep le préservaient complète- 
ment des ravages de l'écrivain. Mais est-ce 
l'odeur ammoniacale ou celle de l'acide suif- 
hydrique qui chasse l'insecte? Dans le pre- 
mier cas, on pourrait s'en débarrasser sans 
nuire à la vigne, et à bas prix, au moyen 
d'un mélange de cendres vives et d'un sel 
ammoniacal. Dans le second cas, la question 
serait plus difficile à résoudre. 

On a eu recours encore pour détruire 1 eu- 
molpe à des arrosements avec différents 
liquides, mais sans obtenir de résultat satis- 
faisant. On peut cependant attaquer l'insecte 
parfait par le procédé suivant: il consiste a 
placer successivement sous chaque cep,dans 
la saison où l'écrivain est abondant, un en- 
tonnoir pourvu d'une entaille qui loi P 8 ' 
mette d'embrasser la tige. En impn»' a,u 
alors au cep plusieurs secousses brusq . u js ; 
les écrivains qui. au moindre danger, se i 
sent choir et contrefont les morts, tome 
dans l'entonnoir et de là dans un pcw ' 
de toile dont ce dernier est muni, sac a 
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de ces insectes qu'en les attaquant dans leurs 
œufs, dans leurs larves et leurs nymphes, 
attaque difficile, puisqu'on ignore encore 
où ils déposent leurs œufs, quoiqu'il y ait 
quelque probabilité pour croire qu'ils les pla- 
cent dans le sein de la terre. Leurs nymphes 
sont tout à fait inconnues ; et nous avons vu 
que nos deux observateurs ne sont pas d'ac- 
cord sur le lieu où se trouvent les larves de 
l'eumolpe, l'un affirmant qu'on les trouve sur 
les jeunes pousses et les bourgeons, tandis 
que l'autre assure ne les avoir vues que sur 
les radicules. 

On voit par ce que nous venons de dire 
qu'il reste encore à peu près tout à faire 
pour arriver à connaître un moyen de pré- 
server la vigne des ravages de l'eumolpe. 
Malheureusement il en est ainsi pour presque 
tous les insectes qui attaquent les plantes 
utiles à l'homme : les études faites jusqu'ici 
sur ces animaux l'ont été surtout au point 
de vue de la classification , et les savants ont 
négligé tout ce qui aurait pu être utile pour 
arriver à leur destruction; cependant cer- 
tains efforts ont été tentés dans cette voie, 
efforts qui, il faut l'espérer, amèneront quel- 
ques résultats favorables. 

Enpatoire. — Genre de la famille 
des Composées, dont une seule espèce croît 
en Europe; c'est du reste la seule aussi dont 
nous dirons quelques mots ici. Elle est con- 
nue sous le nom d'eupaloire à feuilles de 
chanvre; elle croît naturellement dans les 
bois, dans les lieux humides, sur les bords 
des ruisseaux, des fossés. Sa tige atteint sou- 
vent plus d'un mètre de hauteur : elle est 
droite, arrondie, rougeâtre ; ses feuilles sont 
déniées et divisées en trois on cinq lobes , 
dont celui du milieu est toujours le plus 
tirand. Ses fleurs sont nombreuses . rougeu- 
rs, et forment au sommet des rameaux des 
bouquets serrés. Toutes les parties de la 
P^nte, mais surtout les racines possèdent 
u ne légère odeur aromatique; la saveur de 
l 'Çs dernières est amère et piquante. Em- 
ployée autrefois en médecine, l'eupatoire 
^maintenant complètement inusitée; elle 
jouit cependant. suivantquelques auteurs, de 
propriétés purgatives, qui auraient une cer- 
la me analogie avec celles de la rhubarbe. 

Enphoi*be. — Genre de plantes de la 
'amille des Euphorbiacées , qui renferme un 
certain nombre d'espèces dont nous nous occu- 
pons ici ; mais avant de passer à leur dès- 
option, nous dirons quelques mots sur les 
)r °pnétés que possèdent en général tous 
lcs euphorbes. 

Ces végétaux, dont le nombre s'élève jus- 
? a lf ois cents espèces , sont répandus sur 

ule la surface du globe. Dans nos pays, ce 



sont des plantes herbacées, mais plusieurs 
sont arborescentes dans les régions tropi- 
cales; elles contiennent toutes un suc sem- 
blable à du lait , et toutes sont des poisons 
plus ou moins violents, qui jouissent de pro- 
priétés purgatives très-énergiques. 

1° Veuphorbe réveil matin est très-abon- 
dant dans les moissons et les lieux culti- 
vés; sa lige est droite, haute de 2 à 5 déci- 
mètres; seslèuiiles sont finement dentées, et 
ses fleurs, qui sont jaunâtres, forment au som- 
met de la tige une ombelle à cinq rayons. 

2° Veuphorbe cyprès a la tige hante de 2 
à 5 décimètres; ses feuilles sont nombreuses, 
linéaires, très-étroites et serrées sur les ra- 
meaux: ses fleurs jaunes ou orangées s'épa- 
nouissent depuis le mois d'avril jusqu'en juin, 
et il n'est pas rare de voir cette plante re- 
fleurir encore en automne. Il est commun 
sur les bords des chemins, dans les lieux sa- 
blonneux et stériles. Ces deux plantes sont 
très-nuisibles aux bestiaux lorsqu'ils vien- 
nent à les manger par accident. 

5° Nous citerons enfin Veuphorbe epurge, 
qui est employé en médecine et sur les 
usages duquel nous donnerons quelques 
détails. Cette plante est haute de 6 à 10 dé- 
cimètres , droite, dressée; ses feuilles, qui 
n'ont pas de pétiole, sont dispersées sur 
quatre rangs ; leur couleur est glauque. 
Celles du bas de la tige sont ovales , aiguës 
et en forme de fer de lance ; celles du haut 
sont oblongues et en cœur; son ombelle est 
très-grande et a quatre rayons. Ses fleurs 
sont d'un jaune verdâtre. On la trouve, quoi- 
que assez rarement, dans les lieux cultivés, 
dans les haies des jardins. On la cultive dans 
certains pays pour les besoins de la phar- 
macie. 

La partie employée comme purgative est 
l'huile que l'on extrait de ses graines et qui 
est bien connue sous le nom d' huile d'épurge. 
Cette huile, qu'on extrait en soumettant à la 
presse les graines d'abord écrasées et ré- 
duites en pâle, peut aussi s'obtenir en fai- 
sant macérer la pâte dans l'alcool ou l'ëther 
sulfurique pendant vingt-quatre heures , en 
distillant et en laissant ensuite évaporer. 
L'huile obtenue par les derniers procédés est 
préférable, parce que tout en purgeant aussi 
bien, elle donne moins de coliques et de 
nausées. La dose est de 8 à 15 gouttes en 
pilules, ou dans une potion, et même sim- 
plement dans un peu d'eau sucrée. Ce pur- 
gatif, qui convient à tous les âges et à tous 
les sexes, a l'avantage d'être très-peu coû- 
teux. Aussi devrait-il être employé plus sou- 
vent qu'il ne l'est: car, malgré son énergie, il 
y a moins à craindre avec lui d'accidents 
graves qu'avec l'huile de croton tigliurn. 

Dans les campagnes où croit cet euphorbe, 
les paysans savent très-bien se purger avec 
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ses racines fraîches ou les capsules qui con- 
tiennent ses graines. 

On retire encore de certains euphorbes 
étrangers à l'Europe, un suc qui se trouve 
dans le commerce en larmes jaunâtres, demi- 
transparentes, un pou friables, et percées d'un 
ou deux trous qui se rejoignent par la base. 
Cette substance n'a pas d'odeur, mais sa sa- 
veur est acre , brûlante et finit par devenir 
corrosive. Autrefois, on se servait de ce suc 
comme purgatif; mais son emploi peut être 
si dangereux à cause des propriétés irritantes 
dont il jouit, que l'on a lini par y renoncer 
tout à fait. Il entre dans la composition de 
l'onguent vésicatoire ; et sa poudre mêlée à 
celle du muguet est usitée comme sternuta- 
toirc dans les maux de tête, l'angine, etc., etc. 
La médecine vétérinaire fait un grand usage 
du suc d'euphorbe, soit comme purgatif, soit 
pour remplacer la poudre de cantharides . 
lorsqu'on veut déterminer la vésication sur 
une partie de la peau préalablement lavée. 
On fait aussi entrer la poudre d'euphorbe 
dans la composition d'emplâtres résolutifs. 

Euphraisc ou enf raisc. — Genre 
de plantes de la famille des Scrophulariécs. 
qui renferme plusieurs espèces dont une seule 
mérite de nous occuper. C'est Veuphraisc offi- 
cinale, qui croît abondamment sur les pelou- 
ses, dans les bruyères, les pâturages, les prés 
et les bois. Sa hauteur varie de 1 à 2 décimè- 
tres; ses feuilles sont ovales et dentées; ses 
fleurs sont blanches avec une tache jaune et 
des stries violettes : elles forment des espèces 
d'épis au sommet de la tige et des rameaux, 
et s'épanouissent de juin en septembre. Tous 
les bestiaux mangent cette plante avec plai- 
sir, les moutons la recherchent même assez 
avidement. On se sert de son eau distillée 
pour faire des collyres dans quelques mala- 
dies des yeux, mais il faut convenir qu'elle 
a beaucoup perdu sous le rapport du mérite 
qu'on lui attribuait jadis. 

Evaporai ion. — Lorsque vousexposez 
à l'air un linge mouillé ou un vase ouvert, 
contenant de l'eau, le linge se sèche peu à 
peu et l'eau du vase diminue peu à peu aussi 
et finit même par disparaître entièrement. 
Le liquide se change en vapeurs et s'en va 
dans l'air. Voilà l'évaporation. Plus la tem- 
pérature est élevée ou chaude et plus l'air 
est agité, plus l'évaporation est rapide. La 
terre , les marais, les étangs, les rivières, la 
mer, les végétaux , les animaux , etc. . four- 
nissent continuellement à l'atmosphère une 
quantité considérable de vapeurs, qui sont 
tantôt invisibles, tantôt visibles. Fort sou- 
vent le ciel est bleu . l'air transparent . et 
cependant l'atmosphère n'en est pas moins 
chargée de vapeurs d'eau. En voici un exem- 



ple : lorsque des coteaux de la Bourgogne ou 
des plaines voisines, les cultivateurs décou- 
vrent parfaitement la dernière chaîne du 
Jura, les Alpes et les pics neigeux du moni 
Blanc, ils vous disent, en touleassurance. que 
la pluie ne se fera pas attendre vingt-quatre 
heures, alors même qu'on ne découvrirait pas 
alors le plus petit nuage au ciel. Il semble 
que les vapeurs invisibles tiennent lieu de 
lunette d'approche. Ce sont ces mêmes va- 
peurs invisibles qui humectent le sel de cui- 
sine, la potasse, les cendres de bois et font 
fuser la chaux vive que vous abandonnez au 
contact de l'air. Les vapeurs d'eau visibles 
forment les brouillards, les nuages et ce qu'on 
appelle la fumée de la terre. 

Pour donner à nos lecteurs une idée de 
l'abondance des vapeurs d'eau qui se produi- 
sent journellement, nous leur dirons que, par 
exemple, il se vaporise, chaque année, une 
couche d'eau de l'épaisseur d'un mètre sur 
toute la surface des mers. 

Ce sont les vapeurs d'eau répandues dans 
l'atmosphère, qui nous reviennent sous forme 
de rosée, de pluie, de givre et de grêle. L'at- 
mosphère ne fait que nous rendre ce qu'elle 
nous emprunte. 

L'évaporation de l'eau est tou jours accom- 
pagnée d'un refroidissement plus ou moins 
prononcé. C'est facile à comprendre : pour 
se changer en vapeur, l'eau enlève nécessai- 
rement une partie de la chaleur de l'air. Il 
en résulte que dans les terres humides, la 
température est toujours très-basse, surtout 
dans les journées chaudes de l'été. C'est plu- 
tôt la formation des vapeurs que la présence 
de l'eau qui les refroidit. Tous nos cultiva- 
teurs savent les ravages qu'exerce un soleil 
déjà brûlant sur les plantes couvertes de 
gelée blanche. Il y a, dans ce cas, évapora- 
tion rapide et par conséquent un refroidisse- 
ment tel. que la désorganisation des plantes 
en est souvent la suite. 

Lorsque, par un temps à peu près calme, 
vous avez de la peine à reconnaître la direc- 
tion du vent, que faites-vous ? Vous mouillez 
l'extrémité d'un de vos doigts et l'élevez en 
l'air. Presque aussitôt l'évaporation com- 
mence, et comme elle est plus rapide du côte 
d'où vient le vent . vous ressentez précisé- 
ment de ce côté un refroidissement prononcé. 

Lorsque , en plein été, vous voulez avoir 
de l'eau fraîche, que faites-vous encore? vous 
l'exposez à l'ardeur du soleil, après avoir en- 
veloppé la carafe d'un linge mouillé que vous 
humectez à mesure qu'il se sèche. L'évapo- 
ration amène le refroidissement. 

Eveil* - Le goût d'évent que l'on si- 
gnale dans les viandes ou les boissons. iW 
que le premier degré de la fermentation P" 
tride. (Voy. ffrihotation.) 




Pêcher soumis à la forme en éventail à la Dumontier modifiée, 
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de former l'éventail, nous nous bornerons I res. Où la plume avoue son impuissance, le 
ici à reproduire ses quatre principales figu- | dessin a des droits incontestables. 
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Evier. — C'est le conduit par lequel les 
eaux s'écoulent de la cuisine. Ces eaux de 
lavage, trop souvent perdues, reviennent de 
droit aux porcs ou aux composts. 

Exanic. — On donne ce nom à la chute 
du rectum: comme il a été traité de cette 
maladie au mot culte, nous y renvoyons le 
lecteur. 

On donne aussi ce nom à une maladie du 
cochon, qui consiste en un renversement ou 
retournement, si Ton peut s'exprimer ainsi, 
de la partie inférieure du gros intestin, qui 
fait saillie au dehors sous forme de boudin. 
Celle maladie peut être produite par une 
diarrhée abondante ou par une forte consti- 
pation; dans le premier cas, des lotions avec 
une décoction astringente , comme celle du 
tan , et des lavements de même nature, font 
disparaître le mal. Dans le second cas, on 
fait prendre à l'animal malade de l'huile, du 
petil-lait ; on lui administre des lavements 
émollients. Bien entendu qu'avant tout, on 
fait rentrer la partie d'intestin qui était 
sortie , et qu'on la nettoie, soit avec du vin, 
soit avec de l'eau dans laquelle on fait dis- 
soudre un peu d'alun. 

Exanthème. — On a donné ce nom 
tantôt à des taches simples de la peau, tan- 
tôt à des éruptions de boutons proéminen- 
tes, et même aussi à des ulcérations super- 
ticit'lles. Aujourd'hui on ne le donne plus 
qu'aux maladies de la peau qui sont ca- 
ractérisées par une rougeur plus ou moins 
vive, disparaissant pour le moment sous la 
pression du doigt et existant sans vésicules 
ni tubercules; ainsi, par exemple, la rougeole, 
l'érysipèle sont des exanthèmes. 

Excoriation. — ( Voy. au mot écok- 
chdbe, qui a la même signification.) 

Excréments. — Ce sont les matières 
solides rejetées du corps de l'homme et des 
animaux. En agriculture, on les désigne sous 
les noms de matière fécale, gadoue, courte- 
ijraissc , poudrelte , bouse , crotte , crottin, 
colombine, guano, etc. (Voy. ces différents 
mots.) 

Excroissance. - On appelle excrois- 
sances , des tumeurs qui se développent sur 
'e corps de l'homme ou des animaux : les 
verrues, les fies sont des excroissances. 

Exfoliation. — Lorsque les arbres 
sont vieux ou maladifs, la partie extérieure 
c l'écorce qui est morte se lève ordinaire- 
ment par plaques ou feuillets. C'est là ce 
( luon appelle Yex foliation des arbres. Dans 



beaucoup de localités, et dans la province 
de Liège surtout, les cultivateurs nettoient 
les arbres exfoliés, les débarrassent de leur 
vieille écorec et les lavent quelquefois avec 
de l'eau de chaux. C'est une bonne opéra- 
tion, en ce sens qu'elle favorise la respira- 
tion des arbres, qu'elle enlève aux insectes 
une retraite précieuse pour l'hiver et qu'elle 
détruit les œufs de ces mêmes insectes, dé- 
posés dans lescavités des vieilles écorces. 

Exostose. — On donne ce nom à des 
tumeurs osseuses développées à la surface 
de l'os, et avec la substance duquel elles se 
confondent. Le plus souvent cette maladie 
est causée par une affection syphilitique, ou 
par les affections scrofuleuses, la goutte. etc. 
Lorsque les exostoses dépendent des deux 
premières causes, le traitement doit être tout 
à fait spécial, c'est-à-dire, fait dans le but 
de combattre ces maladies, sans quoi les 
exostoses ne guériraient jamais. Les emplâ- 
tres fondants, faits avec le savon ou le mer- 
cure, conviennent dans les autres cas pour 
faire disparaître les tumeurs. 

Chez les animaux domestiques, nous cite- 
rons comme exemples d'exostoses, le neros. 
l'éparvin, tout en renvoyant à ces mots pour 
leur traitement. 

Exotiqne. —Ce mol, qui ne s'emploie 
que comme adjectif, signifie étranger, ou qui 
vient des pays étrangers; en botanique on 
s'en sert fréquemment. Ainsi on dit plantes 
exotiques, pour désigner celles que l'on cul- 
tive dans un pays quoique y étant tout à fait 
étrangères, ou même simplement par opposi- 
tion à celles qui y croissent spontanément, 
et auxquelles on a donné le nom d'indigènes. 

Exposition. — Si vous avez l'inten- 
tion d'acheter un terrain, de faire une plan- 
tation d'arbres, de semer des graines quel- 
conques, de faire' construire une habitation, 
tenez bien compte de l'exposition, autrement 
dit, songez à l'influence de la chaleur, du 
froid, des vents et des pluies qui viennent 
ordinairement de telle direction plutôt que 
de telle autre. En général, les meilleures 
expositions sont celles du levant et du midi ; 
celles du nord et de l'ouest sont souvent 
désastreuses ; mais il y a des exceptions à ces 
règles, scion que les climats sont ou brû- 
lants, ou tempérés, ou froids. Dans les pro- 
vinces méridionales de la France, l'exposi- 
tion du nord est avantageuse, par exemple, 
tandis que celle du midi est souvent nuisible ; 
dans les contrées septentrionales, au con- 
traire, le soleil du midi est une sorte de pro- 
vidence qui vivifie toujours et ne nuit jamais. 

M. de Gasparin, en parlant de l'exposition 
des habitations, dit que l'exposition du nord, 
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quoique froide, ne présente pas les inconvé- 
nients de celle du couchant et du levant qui 
amène des variations brusques de tempéra- 
ture, toujours nuisibles à l'homme, aux ani- 
maux et aux végétaux. M. de Gasparin a 
parlé en homme du Midi. S'il eût consulté, 
par exemple, les cultivateurs de pêchers de 
Montreuil et les habitants de la Belgique, il 
aurait reconnu que leur opinion quanta l'expo- 
sition du levant diffère beaucoup de la sienne. 

Extil'piltcill*. — C'esl un instrument 
d'agriculture qui nous vient de l'Angleterre. 
Dans l'origine, il se composait d'un châssis 
horizontal comme celui d'une herse, châssis 



auquel on ajustait des jambes de bois verti- 
cales, terminées chacune par un pied de 
biche. Ces extirpateurs légers convenaient 
pour les binages et sarclages en terre légère: 
mais dans les terres fortes, l'instrument 
manquait de puissance et l'on a dû changer 
les jambes de bois en longues et fortes dents 
de fer, recourbées à la base et s'élargissant 
en fer de lance. Les extirpateurs ainsi fa- 
çonnés portent les noms de scarificateur et 
de cultivateur. Us coupent les racines entre 
deux terres et sont très-avantageux pour les 
semailles de céréales de printemps en terre 
argileuse. Voici pourquoi: les argiles s'ameu- 
blissent en hiver sous l'influence des gelées 




Exlirjiateur Dombasle. 



et se trouvent dans de bonnes conditions de 
fertilité. Si, alors qu'elles sont dans cet état, 
vous les labourez avec la charrue, vous ra- 
menez en dessus la terre compacte et remet- 



tez en dessous la terre ameublie, résultai 
toujours fâcheux pour peu que les labours 
aient de la profondeur. Avec l'extirnalcur 
qui ne retourne point la terre, qui se borne ;i 




Extirpaient belge de M. Uclstauelu 
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la soulever et à couper les racines entre deux 
terres, cet inconvénient n'est pas à craindre. 
Aussi cet instrument est-il considéré comme 
excellent pour préparer les terres fortes aux 
roarsages. On s'en sert également pour le 
déchaumage, aussitôt les récoltes enlevées. 



Il est plus expéditif que la charrue, soulève 
parfaitement le sol et détruit très-bien les 
mauvaises herbes. Un extirpateur avec trois 
chevaux et un homme, passe pour remplacer 
huit charrues, traînées chacune par deux 
chevaux. Le travail de l'exlirpateur ne vaut 



Extirpaient- anglais <Ie lord Ducie. 



pas assurément celui de la charrue, mais il 
le complète. 
Nous terminons cet article par la repro- 



duction de trois dessins qui représentent 
Vcxlirpaieur Dombaslc, Veœlirpatcur belge 
et Vexlirpateur anglais. 



F 



Fabagelle. — Genre de plantes de la 
famille des Zygophyllacées, qui renferme une 
cinquantaine d'espèces , dont quelques-unes 
sont cultivées, en Europe, dans les jardins 
d'agrément. Ces végétaux sont ou des ar- 
brisseaux ou des sous-arbrisseaux, qui crois- 
ant spontanément en Afrique, en Syrie et 
dans les pays qui occupent la partie centrale 
ue l'Asie; deux d'entre eux sont cependant 
originaires de l'Amérique méridionale. Nous 
citerons seulement ici la fabag elle ordinaire, 
dont la tige rameuse s'élève à environ 50 cen- 
timètres de hauteur. Ses feuilles sont char- 
nues d'un vert tendre et composées de deux 
lol 'olcs plus petites et obovales. Ses Heurs 
s,, nt blanchâtres, dressées et prennent nais- 
se à l'aisselle des feuilles: sa corolle, qui 
est globuleuse, est plus courte que les éta- 
" ,In es. Cette plante forme des toufTes qui 
P'oanisent un très-joli effet. Elle demande 

n * terre sablonneuse et chaude, et a besoin 
«être couverte pendant l'hiver; elle n'exige 
l )as a autres soins. 

■ — Dans plusieurs vignobles im- 
1 "ants, on emploie le mot façon au lieu du 
dict. d'agricultur»-:. 



mot labour. Ainsi, donner à une vigne une 
première ou une seconde façon, c'est lui don- 
ner un premier ou un second labour. 

Fagopyre. — Nom scientifique du sar- 
rasin ou blé noir. (Voy. ce dernier mol.) 

Failli. — La faim ou le besoin de pren- 
dre des aliments est un sentiment intérieur 
plus ou moins pénible que l'on a attribué à 
plusieurs causes. Ainsi, tandis que les uns 
assurent que la faim dépend du frottement 
des parois de l'estomac Tune contre l'autre, 
d'autres croient qu'elle tient à la compression 
des nerfs, ou au tiraillement du diaphragme, 
ou à la lassitude de ceJ organe , dont les 
fibres ont été trop longtemps contractées 
quand il est-dans un état de vacuité. D'autres 
ont encore, cherché dans l'accumulation de 
la salive, de la bile et des autres fluides gas- 
triques , l'explication de ce besoin, qui dé- 
pend plus probablement de la vitalité propre 
à l'estomac. Quoi qu'il en soit, la faim n'est 
qu'une exagération de l'uppétit ; elle est 
essentiellement l'expression d'un besoin; elle 
se contente de toute espèce d'aliment, et, à 
77 
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moins d une répugnance extrême, tout ce qui 
peut se manger suffît pour l'apaiser; lorsque 
la faim est portée à l'excès, on lui a donné 
le nom de boulimie. Nous avons, à l'article 
4BSJINEHCE, décrit les effets produits par la 
faim, chez l'homme, lorsqu'il lui est impos- 
sible de satisfaire ce besoin; nous y renvoyons 
donc le lecteur. 

Faine. — On appelle faîne le fruit du 
hêtre. (Voy. ce dernier mot.) 

Faisan. — Genre de l'ordre des Galli- 
nacés, à qui Ton a donné ce nom depuis un 
temps très- reculé, parce que les anciens 
Grecs, qui virent pour la première fois cet 
oiseau sur les bords du Phase, crurent qu'il 
n'existait que dans la Colchide. près des rives 
de ce fleuve. Les faisans sont des oiseaux 
dont la forme est élégante, le port gracieux, 
la démarche facile; leur plumage est, surtout 
dans quelques espèces, pourvu de couleurs 
brillantes et extrêmement variées. On ne 
connaît guère que les mœurs du faisan com- 
mun; ce que nous allons dire s'appliquera 
surtout à lui ; puis ensuite nous décrirons en 
quelques mots le faisan doré et le faisan 
argenté. 

A l'état sauvage, le faisan est déCant et fa- 
rouche; la moindre apparence de danger le 
fait fuir et envoler avec une grande rapi- 
dité; son vol est bruyantelsouvent accompa- 
gnéde crisaigus ;sa voix, qui se rapproche de 
celle du paon et de la pintade, est on ne peut 
moins mélodieuse. Les faisans aiment les bois 
et les pays de plaines humides, où ils trou- 
venten abondance deslimaçons, dont ils sont 
très-friands. Pendant le jour, ils se tiennent 
à terre, cherchant leur nourriture; mais aus- 
sitôt que le soir arrive, ils vont se percher 
sur les arbres les plus élevés, pour y passer 
la nuit. lisse nourrissent de vers, d'insectes, 
de fourmis , d'escargots , de baies de gené- 
vrier , de ronces sauvages , de graines de 
genêt, de faînes, de groseilles, des fruits du 
sureau et du néflier, etc. Lorsque Je moment 
des amours arrive, les mâles se livrent entre 
eux de rudes combats, qui quelquefois déter- 
minent la mort de plusieurs des combattants. 
Les vainqueurs se font suivie de quatre à 
cinq femelles, car les faisans sont comme les 
coqs de nos basses-cours . polygames. Ces 
femelles, lorsqu'elles sentent le besoin de 
pondre, font leur nid dans des buissons four- 
rés et y déposent de douze à vingt-quatre 
œufs d une couleur olivâtre claire et marqués 
de taches brunes, qui forment des zones cir- 
culaires. Ces œufs sont moins gros que ceux 
de poule et ont la coquille très-mince. La 
femelle couve, dit-on, de vingt-trois à vingt- 
sept jours. Aussitôt éclos, les petits se met- 
tent à courir et cherchent déjà leur nourri- 



ture qui , à cet âge , consiste surtout en 
insectes ; tant que les jeunes sont faibles, les 
mères ne perchent pas. restent à terre avec 
eux et les réchauffent sous leurs ailes; pl us 
tard, elles les habituent à se placer sur les bran 
ches les plus basses des arbres, puis, petit à 
petit, de plus en plus haut. La mue a lieu à 
l'automne chez les faisans , et c'est à cette 
époque que les jeunes prennent leur plumage 
d'adulte. La durée de la vie , chez ces oi- 
seaux, est de huit à dix ans et quelquefois 
plus; lorsque les femelles cessent d'être fé- 
condes, soit par suite de leur Age ou par une 
autre cause, elles revêtent les couleurs du 
mâle, et finissent, sous ce rapport, par être 
tout à fait semblables à lui. 

L'intelligence des faisans est bornée; ce- 
pendant ils arrivent, malgré leur naturel sau- 
vage, à une grande familiarité et vivent 
même très-bien avec les poules. En liberté, 
on les trouve en Chine , au Japon et dans 
toute l'Europe; mais ceux qu'on rencontre 
dans cette dernière partie du monde parais- 
sent provenir de faisanderies entretenues au- 
trefois à grands frais. 

La chasse des faisans est facile: ils don- 
nent dans tous les pièges, aussi les prend-on 
avec des filets, au lacet ; on les lue en se te- 
nant à l'affût sous les grands arbres sur les- 
quels ils ont l'habitude de se percher pour 
passer la nuit ; on peut ainsi leur tirer plu- 
sieurs coups de fusil sans qu'ils cherchent à 
s'envoler. On peut encore les asphyxier à 
l'aide d'une mèche soufrée, attachée à une 
longue perche ; ils tombent alors de l'arbre 
et on les prend vivants. 

La chair du faisan est très-esliméc , sur- 
tout lorsqu'en la conservant un certain temps, 
on lui a fait acquérir un fumet particulier, 
qui dépend d'un commencement de décom- 
position ; dans cet état elle est très-recher- 
chée des gourmets. Les jeunes faisans sont 
aussi un mets très-délicat. 

On élève aujourd'hui des faisans chez un 
grand nombre d'amateurs; les procédés d'é- 
ducation, quoique plus simples et moins coû- 
teux . réussissent aussi bien que ceux que 
l'on emploie à grands frais dans les faisan- 
deries, où l'on ne réussit souvent pas mieuv 
qu'ailleurs. 

On se procure des œufs de. faisan que Ion 
fait couver par une poule ordinaire, car il est 
rare que les faisanes veuillent accomplir celle 
fonction, lorsqu'elles sont tenues en captivité. 
Une fois les petits faisandeaux éclos, ce qitf 
arrive, ainsi que nous l'avons dit. du vingt- 
troisième au vingt-septième jour, on les 
laisse pendant une quinzaine avec la poulfl 
enfermés dans une caisse étroite d'un mètre 
de longueur , on leur donne à manger des 
œufs de fourmis des prés , puis ensuite de 
fourmis de bois ; on peut cependant rempli* 
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cer ces œufs par des œufs durs hachés avec 
de la inie de pain et de la laitue ; on peut 
même nourrir les petits faisans en leur don- 
nant simplement du millet d'abord , puis du 
chêne vis et ensuite du blé. Les premiers jours, 
les repas doivent être peu abondants , mais 
très-souvent renouvelés; plus tard on les 
rend un peu plus copieux et moins nom- 
breux. Jusqu'à l'Age de deux mois, époque 
où ils prennent leur queue, et où souvent ils 
sont malades , il est nécessaire de les sur- 
veiller attentivement et de prendre garde sur- 
tout qu'ils ne soient attaqués par une espèce 
de pou qui les fait mourir après les avoir ré- 
duits à la maigreur la plus complète ; aussi, 
pour éviter ce dangereux ennemi, faut-il net- 
loyer avec soin la caisse où sont placés les 
faisandeaux. Il ne faut pas non plus négliger 
de leur donner souvent de l'eau fraîche pour 
les préserver de la pépie à laquelle ils sont 
très-sujets. Lorsqu'ils ont atteint l'âge de 
deux mois, ils sont hors de danger et de- 
viennent aussi robustes qu'ils avaient été 
délicats jusqu'alors. Les faisandeaux s'habi- 
tuent facilement à la vie de la basse-cour, et 
on peut les laisser en liberté avec les autres 
volailles. Il est à peu près sûr que si des per- 
sonnes intelligentes s'occupaient de l'éduca- 
tion des faisans , ces oiseaux finiraient par 
devenir complètement domestiques, et qu'on 
pourrait les élever avec aussi peu de soin que 
les dindes. On a pu accoupler le faisan mâle 
avec des poules; le produit qui en est résulté 
a été appelle coquar. Le coquar mâle est sté- 
rile, mais sa chair passe pour être extrême- 
ment délicate; la femelle du coquar, accou- 
plée, elle aussi, avec un faisan, a reproduit 
des faisans purs. 

Le faisan commun a les parties supérieures 
d'un brun marron nuancé de roussâtre, de 
pourpre et de blanc ; le sommet de sa tête est 
û un vert obscur ; ses yeux sont entourés 
jj une membrane rouge; sa gorge et le dessus 
Uesoo cou sont d'un vert brillant; sa poi- 
trine et le haut de son ventre sont pourprés 
et relevés d'un noir à reflets irisés ; le bas du 
ventre est roussâtre. Les plumes des ailes 
^nt les unes brunes avec des taches roussâ- 
•"es- les autres olivâtres avec des raies noires 
Jt une bordure brune : son bec est brun, l'iris 
M ses yeux est jaune. Sa taille est de 90 cen- 
r *netresià 1 mètre. La femelle est loin d'être 
jysa brillante que le mâle; son plumage est 
«un brun mêlé de gris, de roux et de noir. 
; e njisan commun est quelquefois tout blanc ; 
- e n est qu'une variété de couleur. 
Le faisan doré a les parties supérieures 
u,) jaune doré avec une huppe de même 

si, t SU '' Ia lôle; les l )Iumes de r °«ciput 
r rangées et rayées de noir ; la nuque est 
n vert bnllant nuancé de noir: les parties 
meures sont rouges; la gorge est d'un roux 



fauve ; les plumes des ailes sont les unes bru- 
nes avec des taches blanches, les autres tan- 
tôt d'un bleu foncé avec des reflets violets, 
tantôt mêlées de brun et de marron, tantôt 
noires tachetées de roux. Le bec et l'iris sont 
jaunes, les pieds jaunâtres, la taille est de 
90 centimètres. Ce faisan offre à l'œil la plus 
éclatante parure. Les couleurs si riches et 
si variées qui ie recouvrent échappent à la 
description , et l'on ne peut s'en faire une 
idée juste qu'en le voyant. Il est originaire 
de la Chine. La femelle est plus petite et a 
une parure beaucoup plus modeste, le dessus 
de son corps est d'un brun roussâtre avec 
des ondes noires; le dessous est d'un brun 
très-clair avec des lignes ou raies noires. 

Le. faisan argenté ou noir et blanc a les 
parties supérieures blanches avec des raies 
très-fines, ressemblant assez à des hachures ; 
ses parties inférieures ainsi que la huppe 
sont d'un noir à reflets pourprés ; ses joues 
et ses pieds sont d'un beau rouge ; son bec 
et son iris sont jaunes. Sa taille est d'à peu 
près un mètre. La femelle, qui est plus petite, 
a tout le corps d'un brun roussâtre ainsi que 
la tête ; cette couleur est mélangée de lignes 
blanches sur le ventre et la queue. Le tour 
de ses yeux et ses pieds sont rouges. Celte 
espèce est aussi originaire de la Chine. 

filière. — En médecine vétérinaire, on 
nomme ainsi une espèce d'indigestion qui est 
particulière aux bêtes à laine, et que l'on 
n'observe que dans les parties méridionales 
de la France. Dans cette affection, l'animal 
tombe tout à coup dans un état de stupeur ; 
il est agité de convulsions violentes, sa res- 
piration se fait avec une grande difficulté, son 
ventre prend un développement énorme, et 
souvent dans l'espace d'une heure ou' deux 
l'animal succombe. Le gaz qui, dans ce cas, 
détermine le gonflement des estomacs et des 
intestins paraît être l'hydrogène carboné. 
Celte affection est une espèce de tympanitc 
ou de météorisation qui est difficile à guérir. 
Le meilleur moyen à employer est la ponc- 
tion du rumen et l'ingestion dans l'estomac 
de boissons stimulantes. On prévient le déve- 
loppement du mal en n'envoyant les moutons 
au pâturage qu'après que la rosée est sèche, 
et en les faisant manger un peu à l'étable 
avant de les faire sortir. 

Falsification. — Les produits sor- 
tent quelquefois des mains du producteur 
dans un état qui laisse à redire et à reprendre, 
mais c'est bien pis quand ils ont passé dans 
celles de plusieurs commerçants avant d'ar 
river au consommateur. Pour un qui les res- 
pectera, vous en trouverez souvent deux qui 
les falsifieront. Et en écrivant ces lignes peu 
flatteuses, il y a gros à parier que nous res 
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tons en deçà de la vérité. Le chiffre des 
marchandises falsifiées est prodigieux ; c'est 
à ne pas le croire, c'est à ne pas y songer. 
On falsifie nos vivres, nos boissons, même 
nos engrais. Vins, cidres, farines, fécules, 
sel, lait, café, huiles, poivre, miel, cassonades, 
liqueurs, sirops, guano, noir animal, pou- 
drelte. cendres, il faut que tout y passe. Ce 
sont des vols sans doute, et des vols qui sou- 
vent compromettent la santé des acheteurs; 
les lois, nous le savons parfaitement, n'en- 
tendent pas raison sur ce chapitre, mais n'en 
est-il pas des lois comme des haies qui en- 
tourent nos jardins? lorsqu'elles gênent, on 
y fait des trous pendant la nuit. 

Le vin est, de tous les produits, le plus 
maltraité. Il est rare, très-rare qu'on le boive 
dans ce qu'on appelle l'état de nature, à 
moins cependant qu'il ne s'agisse de ces vins 
ordinaires ou de qualité inférieure, con- 
sommés sur place par les vignerons eux- 
mêmes, à moins encore qu'il ne s'agisse de 
bons vins achetés directement dans la cave 
du producteur. Une fois dans celle du négo- 
ciant, on procède aux mélanges; on renforce 
les vins plats, on soutient ceux qui passent 
avec ceux qui sont raides et ne se font pas ; 
à l'aide des vins trop chargés en couleur, on 
fonce ceux qui sont trop clairs; on vieillit 
les uns. on rajeunit les autres; on sucre, on 
alcoolise, on aromatise; on adoucit ceux qui 
sont trop acides, on donne du piquant à ceux 
qui sont trop doux, etc., etc. Il y a des caves 
qui ont une certaine ressemblance avec des 
laboratoires de pharmaciens et dans lesquelles 
on fait un usage abusif de la chaux, du plâtre, 
de la crème de tartre, du lait, du cachou, du 
carbonate de potasse, de l'alun, de l'acide 
tartrique, du plomb, de la litharge, de l'al- 
cool, de la cassonade, du sucre de canne.^lu 
sirop de fécule, des extraits de framboise, de 
violette, etc., etc. 

Dans les bonnes années, on s'abstient des 
drogues quant aux vins de choix, mais on 
les reporte sur les produits de moyenne qua- 
lité pour les améliorer. 

C'est fort mal déjà de se livrer à la plupart 
de ces manipulations et de tromper le con- 
sommateur en lui vendant pour naturels des 
vins procédés; mais ce qui est plus mal 
encore, ce qui est abominable, c'est de lui 
vendre pour du vin des liquides qui n'en ont 
que le nom. Tant que vous me faites boire 
pour du bordeaux un mélange fait à Anvers 
avec les gros vins du Périgord et ceux deHuy 
ou de Liéj;e; tant que vous me faites boire 
pour du véritable mâcon des vins rouges 
ordinaires coupés avec des vins blancs de 
l'Yonne ; pour du corton des vins médiocres, 
sucrés et aromatisés avec du jus de fram- 
boises, je n'ai pas lieu d'être satisfait, assu- 
rément; mais enlin tout en me plaignant 



d'être volé, il me reste une consolation, celle 
de boire quelque chose qui sort des vignes. 
A. la rigueur encore, je passerais condam- 
nation sur les vins clairets, que l'on colore 
avec le jus de l'airelle myrtille. Mais quand 
vous me vendez, sous le nom de vin. quelque 
affreuse drogue, fabriquée avec de la lie, de 
l'eau, du trois-six, de la mélasse, de la 
crème de tartre, du bois de campêche. du 
jus de mûres, ou de baies de sureau, ou de 
myrtilles, je trouve que la falsification dé- 
passe trop les bornes, et qu'en toute justice 
on devrait mettre ordre à un pareil abus. 
Or, il y a des fabriques de ce prétendu vin 
dans lès grands centres de population ou 
dans les environs; il y en a aussi dans les 
pays où le vin est rare et cher, en Belgique, 
dans le duché de Luxembourg, etc. A ce 
propos, nous garderons longtemps le sou- 
venir d'une proposition qui nous fut faite, à 
notre arrivée en Belgique, de chercher parmi 
nos amis des hommes qui voulussent repren- 
dre une fabrique de cette sorte, établie dans 
le grand-duché. On nous disait dans la lettre 
que les frais d'achat des matières premières 
étaient insignifiants, qu'il y avait une for- 
tune à faire en peu d'années et que du bor- 
deaux où il n'entrait pas de vin était tenu 
pour excellent par la clientèle. On n'eut pas 
vanté une industrie honnête avec plus de 
laisser-aller. 

Il y a dans ce monde des gens qui. au fond, 
n'ont pas de méchanceté, pas de perversité 
enracinée, qui vous rendraient peut-être 
votre bourse s'ils la trouvaient sur une 
grande route, mais qui n'hésiteront pas a 
vous vendre à faux poids ou à fausse mesure 
des marchandises falsifiées, avariées, com- 
promettantes pour la santé, et qui, après 
cela, s'intituleront modestement d'honnêtes 
négociants. Le sens moral n'y est plus. 

Honnêtes! vous qui me vendez pour du vin 
des vignes, du vin fabriqué de toutes pièces 
dans une cuve de teinturier; 

Ilonnêtcs! vous qui me vendez du vin blanc 
plombé ou adouci avec de la litharge, au 
risque de m'exposer à la colique de plomb; 

Honnêtes! vous qui me vendez au poids 
et au prix du cours , des farines de froment 



où vous avez mis de l'eau, des marrons id Inde, 
des féveroles. des haricots, des pois, de ia 
fécule de pommes de terre, de la farine de 
seigle, du plâtre, de la chaux ou de l'alun. 
Honnêtes! vous qui me vendez dusci^ 
cuisine avec de la terre glaise ; du lait pi 
allongé d'eau , auquel vous rendez sa pr 
priété de mousser par l'agitation , a ia 
d'un peu de blanc d'oeuf, et sa couleur na u 
relie avec un peu de jaune d'œuf et quelque 
gouttes de caramel, qui enlèvent sa w»« 
bleuâtre : CQ \. 
Honnêtes! vous qui me vendez pour m 
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lent du café pourri ou frelaté avec des racines 
de chicorée, de betteraves, de carottes,' avec 
des glands ou des graines de pelit-houx; 

Honnêtes ! vousqui me vendez pour du beau 
miel de Narbonne du miel commun blanchi 
avec de la fécule; du sirop de glucose pour 
du sirop de sucre ordinaire; de l'huile d'œil- 
lette pour de l'huile d'olives; de la terre, du 
poussier de tourbe, des cendres de houille ou 
quelque chose d'approchant pour de la pou- 
drette, du guano ou du noir animal ! 

Non, non. ce n'est pas là de l'honnêteté, 
ce n'est pas là de la probité; c'est le vol pu- 
rement et simplement. 

Presque toujours, il est facile de reconnaî- 
tre la fraude ; mais les moyens employés pour 
cela ne sont pas toujours à La portée du 
premier venu. Nous allons indiquer quclcfues- 
uns de ces moyens : 

Lorsque vous versez goutte à goutte de 
l'ammoniaque dans du vin rouge, coloré na- 
turellement, il se forme au fond un dépôt 
vcrl plus ou moins foncé; mais s'il a été 
coloré artificiellement, le dépôt, au lieu d'être 
vert, est rouge brique. 

Pour peu que le palais ne soit point blasé, 
on distingue très-bien dans le vin la force 
alcoolique naturelle, de celle qu'on lui com- 
munique avec du trois-six. Il y a autant de 
différence, si ce n'est plus, entreellcs. qu'entre 
le cognac vrai et le cognac imité avec de 
l'eau, de l'esprit-de-vin et du caramel. 

Il n'est pas non plus diflicile de reconnaî- 
tre les vins trop sucrés. Ils n'ont pas de bou- 
quet; ils sont pâteux . plaisent moins au 
second verre qu'au premier, moins au troi- 
sième qu'au second, et ainsi de suite, 
tandis que c'est précisément le contraire qui 
arrive pour les vins naturels. 

Lorsqu'on soupçonne la présence du plomb 
ou de la litharge dans un vin blanc ou dans 
un cidre doucereux, il suflit d'en prendre un 
verre ou un demi-verre et d'y verser quelques 
gouttes d'acide sulfhydrique. Il se formera 
tout de suite un précipité noir de sulfure de 
plomb. A défaut d'acide sulfhydrique liquide, 
on obtiendrait le même résultat avec un œuf 
galé que l'on délayerait dans ce vin. 

Disons un mot maintenant de la falsifica- 
tion des farines de froment. 

Le marron d'Inde rend la farine Acre et 
am ère; les pois, les lentilles, les haricots la 
rendentd'ungris blanc, tandis qu'elle doit être 
o Un blanc jaunâtre pour la première qualité, 
et d'un blanc mût pour la seconde qualité. 
Les féveroles donnent le ton jaunâtre, mais 
e'Ies donnent aussi un pain rosé et vineux. 

*' y a plusieurs moyens de reconnaître la 
Présence de la fécule de pommes de terre 
Uan s la farine, mais le plus simple de tous 
, celui-ci : il sufiit de griller une pincée de 
a tonne suspecte sur une pelle convenable- 



ment chaude, et puis après, lorsque la farine 
est refroidie, de la porter à la bouche. Si 
alors elle a la saveur d'une pomme de terre 
cuite sous la cendre, c'est une preuve cer- 
taine qu'on l'a frelatée avec de la fécule. 

La farine d'épeaulre communique une 
teinte bleuâtre à celle du froment ordinaire. 

Lorsque vous soupçonnez la présence du 
plâtre et de la chaux dans la farine, délayez 
une partie de cette farine dans une grande 
quantité d'eau, et vous les verrez se déposer 
ensuite promptement au fond du vase. Le 
pain que donnent ces farines falsifiées, cro- 
que sous la dent et est rempli de petits cris- 
taux qui reluisent au soleil ou à la lampe. 

Le sel marin, soit gris, soit blanc, est très- 
souvent falsifié. Vous rencontrez , dans les 
campagnes surtout, bon nombre de personnes 
qui affirment que le sel gris sale plus que le 
sel blanc et qui n'en veulent pas d'autre. 
C'est là une erreur; il sale moins à volume 
égal . mais il est un peu amer, à cause des 
sels de magnésie qu'il contient, et c'est cette 
amertume qui trompe le palais. La plupart 
du temps, on falsifie le sel gris avec de l'ar 
gile, tandis qu'on falsifie le sel blanc avec du 
sable, de l'albâtre et du plâtre cru. Ces fal- 
sifications sont très-faciles à reconnaître. 
Faites dissoudre une ou deux poignées de ces 
sels dans un verre d'eau ; le sel blanc ne vous 
donnera pas le plus léger dépôt s'il est pur: 
le dépôt de sel gris ne devra pas fournir plus 
de 5 pour cent. 

On vous dira, dans les grandes villes prin- 
cipalement , que les laitières se livrent à 
toutes sortes d'abominables pratiques pour 
allonger et dénaturer leur marchandise. On 
vous dira qu'elles ajoutent au lait de la farine 
délayée dans de l'eau, de la cervelle de che- 
val, de mouton , etc. Nous ne nions pas la 
chose, mais ce mode de falsification est très- 
exceptionnel. C'est l'eau qu'on emploie pres- 
que toujours, et comme elle détermine une 
teinte bleuâtre et enlève au lait sa propriété 
de mousser quand on l'agite, on doit ajouter 
après coup un peu de jaune et de blanc d'œuf 
et quelques gouttes de caramel, qui rétablis- 
sent l'apparence du lait pur. L'œil s'y trom- 
pera, pour peu que la falsification soit faite 
avec habileté: mais, fort heureusement, il 
existe un instrument d'appréciation qui indi- 
que, au besoin, la quantité d'eau ajoutée. 
C'est le laclo-densimètrc, imaginé, en 1841, 
par M. Quevenne, pharmacien en chef de 
l'hôpital de la Charité de Paris. On le trouve 
avec une instruction détaillée, chez les prin- 
cipaux opticiens de nos villes de quelque 
importance. 

On falsifie très-souvent le café en poudre 
avec de la chicorée, mais il est aisé de recon- 
naître la fraude. Vous prenez un tube de 
verre fermé par un bout et ouvert par l'autre ; 
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vous l'emplissez d'eau à moitié cl vous lais- 
sez tomber dans cette eau une pincée du café 
suspect. Si, au bout de quelques minutes, 
l'eau reste claire et si la poudre ne descend pas, 
c'est que vous aurez affaire à du bon café : 
si, au contraire, l'eau devient jaunâtre ou 
brune et si des petits grains rougeâtres tom- 
bent au fond du tube, c'est que vous aurez 
affaire à de la chicorée. 

Le marchand qui vend de la chicorée pour 
du café, réalise d'assez jolis bénélices assuré- 
ment, mais les cafés avariés, les cafés de re- 
but qu'il achète sur les ports de mer, Jui 
rapportent bien davantage. Il a beau les gril- 
ler fortement, les charbonner pour ainsi dire, 
il ne réussit pas à masquer l'odeur de latrines 
qui s'en dégage. 

On falsifie purement et simplement le poi- 
vre avec de la terre poudreuse ; mais comme 
la terre est plus lourde que le poivre, il suflit 
d'un léger vannage pour les séparer. 

On falsifie le miel fondu avec de la fécule 
et de la farine de haricots qui lui donnent 
du poids, de la blancheur et le fait passer 
aux yeux de ceux qui n'y connaissent rien, 
pour une marchandise de qualité supérieure. 
Délayez le miel en question dans un peu 
d'eau froide , et tout aussitôt la fécule et la 
farine se déposeront au fond du vase. 

On falsifie les cassonades, les sirops de 
sucre de canne ou de betterave avec du glu- 
cose ou sucre de pomme de terre. Voici le 
procédé, indiqué par M. Frommherz , pour 
reconnaître la fraude. On fait dissoudre dans 
de l'eau froide les cassonades ou les sirops 
suspects, on ajoute un peu de potasse caus- 
tique à la solution. On y verse ensuite quel- 
ques gouttes d'eau également froide , dans 
laquelle on a fait fondre de la couperose 
bleue. Au bout de quelques instants, s'il y a 
présence de glucose, on voit se séparer de la 
masse liquide une sorte de poudre rouge, qui 
est de l'oxyde de cuivre. Avec de bons sirops 
ou de bonnes cassonades, cette séparation 
de la poudre rouge ne se produit qu'au bout 
de plusieurs jours et très-lentement. 

Terminons cet article par quelques mots 
sur la falsification des engrais. 

On falsifié le guano; nous le savons tous, 
mais enfin il peut se rencontrer, d'aventure, 
d'honnêtes gens qui ne le falsifient pas. De 
ce qu'un guano n'a pas de qualités fertili- 
santes , tandis qu'un autre fait merveille, il 
ne suit pas que l'on doive tout de suite crier 
à la falsification. Il y a des guanos non falsi- 
fiés, très-naturels, qui ne valent rien ou va- 
lent très-peu de chose. 

Les analyses de guano , telles que les 
conseillent la plupart des chimistes, sont im- 
praticables pour nos cultivateurs. M. le pro- 
fesseur Stockhardt est le seul, à notre con- 
naissance, qui ait fourni des indications à 



la portée de tout le monde dans le Journal 
d'Agriculture pratique , publié à Liège (li- 
vraison de mars 1852). Nous nous faisons un 
devoir et un plaisir de lui emprunter les pas- 
sages suivants : 

« Choix par la combustion. — On place 
une demi-once de guano à éprouver dans une 
cuiller en fer sur des charbons ardents , jus- 
qu'à ce qu'on obtienne une cendre blanche 
ou grisâtre qu'on laisse refroidir et puis qu'on 
pèse. Moins il reste de cendre, mieux vaut 
le guano. Les meilleures sortes de guano du 
Pérou donnent à peine de 50 à 33 pour cent de 
leur poids, tandis que les guanos mauvais, 
comme ceux de la Patagonie , d'Afrique . la 
baiedeSaldanha et quelques espèces du Chili, 
en donnent de (>0 à 80 pour cent. Les guanos 
falsifiéscn donnent naturellementencore plus. 

« Une cendre jaune ou rouge indique une 
falsification avec de l'argile, du sable ou des 
terres analogues. 

« Choix par le moyen de la chaux- — 
On dépose de chaque espèce de guano à 
éprouver une cuiller dans un verre à vin; 
mèlez-y ensuite de la chaux éteinte avec 
quelques cuillerées d'eau, et remuez le tout 
ensemble. La chaux libère l'ammoniaque qui 
se trouve dans le guano. Donc, plus le guano 
est bon, plus Vammoniaque qui s'en dégage 
est forte et abondante. 

« Choix par le moyen du vinaigre ou de 
Veau-forte. — On arrose le guano à éprouver 
avec du vinaigre très-fort, ou mieux avec de 
l'acide nitrique (eau-forte). S'il se produit une 
grande effervescence, c'est un signe qu'il y a 
falsification avec du carbonate calcaire, fal- 
sification commune et qu'on a déjà pu signa- 
ler par la preuve de la combustion. » 

L'énorme consommation de noir animal 
qui se fait en France, et surtout dans les dé- 
partements de l'ouest, ne pouvait manquer 
d'allécher les fraudeurs. Les raflineries de 
sucre ne pouvant plus en produire au gré 
des cultivateurs, on leur vint en aide par la 
falsification. On se servit de poussier de char- 
bon de bois . de poussier de houille, de 
tourbe, de sciure de bois carbonisée, de terres 
brûlées, de noir animal n'ayant pas servi et 
coûtant moins cher qu'au sortir des rafline- 
ries, et enfin de matières fécales délayées 
dans de l'eau pour arroser le tout. Les culti- 
vateurs se récrièrent fort. On nomma donc 
une commission de savants qui se mirent a 
la recherche des moyens de constater faci- 
lement la fraude, mais qui, malheureusement, 
déclarèrent parfois bon le noir qui ne pro- 
duisait pas d'effet et mauvais le noir qui on 
produisait d'excellents. 11 n en fallut pas 
davantage pour ôter toute confiance aux po- 
pulations dans la science des chimistes, e 
depuis lors, cette confiance ne s'est pew 
relevée. 
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On ne pourra se prononcer en toute sûreté 
sur la question de la falsification du noir 
des raffineries que lorsqu'on connaîtra bien 
le mode d'action de ce noir sur les terres. 
Nous n'en sommes pas encore là. 

La poudrette, ou matière fécale sèche el 
pulvérisée, est aussi l'objet de falsifications 
grossières. On en augmente le volume tan- 
tôt avec de la terre, tantôt avec des cendres 
de houille. Les cultivateurs n'ont pas besoin 
d'analyses chimiques pour rcconnaîlre cette 
fraude ; cependant, dans le cas où ils dou- 
teraient et voudraient savoir à quoi s'en 
tenir, nous leur donnerions tout bonnement 
le conseil de calciner quelques poignées de 
la poudrette suspecte. Pure, elle se consu- 
mera pour ainsi dire entièrement ; impure, 
mélangée avec de la terre ou des cendres de 
houille, elle laissera un résidu plus ou moins 
considérable, attendu que ces substances 
ne brûlent pas. 

Enfin, ajoutons, en terminant, que les cen- 
dres lessivées que l'on emploie pour engrais 
Réchappent pas toujours à l'avidité des frau- 
deurs; on les falsifie avec de la terre légère, 
du sable, des cendres de houille, des terres 
calcaires de route, etc., etc. Un cultivateur 
un peu exercé reconnaît cette fraude à pre- 
mière vue et rien qu'au toucher. 

La falsification des engrais n'est pas seu- 
lement une mauvaise chose pour l'agricul- 
ture; elle est mauvaise aussi pour le falsifi- 
cateur qui trompera rarement l'acheteur deux 
lois de suite, ruinera sa confiance et ne pourra 
plus la reconquérir même pour des engrais de 
bonne qualité. 

F alun. — Dans la Touraine, entre 
1 Indre et la Vienne, on trouve à un mètre en 
terre et sur une superficie de plus de 15 kilo- 
mètres carrés, un dépôt de coquillages fossiles. 
dont l'épaisseur varie de 1 mètre jusqu'à 9. 
Ces coquillagés, amenés là par les eaux de 
a mer, nous ne savons à quelle époque de 
a formation du globe, sont pour la plupart 
""ses el se divisent très-facilement. C'est ce 
*j u e les Tourangeaux nomment falun. Ils 
"extraient comme on extrait la marne et le 
,e pandent sur les terres à bruyères qui ré- 
ouvrent le dépôt et qui, par suite, devien- 
nent très-fertiles et propres à toutes sortes 
JJ végétaux. Le falun n'agit pas comme la 
marne, dont l'emploi exige certaines précau- 
10 ns; il agit plutôt comme de la chaux fusée 
tres-longuc date ou comme des plâtras 
^ démolitions où la chaux prédomine. Il 

nvient parfaitement aux terres argileuses. 
s ^ sl que tous les carbonates calcaires, et 
dont H 0n tlure d e longues années, sans 
*00tenj C3USe dCS SC,S de soudc qu il doit 

Lcs cull ivaleurs des environs de Louans, 
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de Mauthelan, de Cessée, le répandent à 
raison de 40, , r iO et GO charretées par hectare, 
après l'avoir laissé sécher quelque temps à 
l'air. 

Les falunières ne sont pas seulement ex- 
ploitées depuis SO ou GO ans pour enrichir 
les terres; elles le sont encore, dans leurs 
parties siliceuses, pour la préparation des 
mortiers. Les parties calcaires fournissent de 
la chaux au besoin. 

Familles naturelles.— On nomme 
ainsi en histoire naturelle des réunions ou 
groupes d'êtres liés ensemble par leur orga- 
nisation et qui ont entre eux plus de points 
de ressemblance qu'ils n'en ont avec tous les 
autres êtres du même règne; ainsi il existe 
des familles dans les minéraux, dans les 
animaux, dans les végétaux ; c'est même chez 
ces derniers que les premières familles ont 
été établies; et elles l'ont été pour arriver à 
une classification qui se rapprochât autant 
que possible de la nature; aussi a-t-on 
donné le nom de méthode naturelle à celle 
classification ; mais jusqu'à présent les fa- 
milles qui sont excellentes pour aider la 
mémoire, et pour servir pour ainsi dire de 
jalons aux naturalistes, ne peuvent être re- 
gardées que comme des divisions artificielles 
qui se rapprochent plus ou moins de la 
nature, et malgré les travaux des savants de 
nos jours qui ont fait faire aux sciences de 
grands progrès, il est fort à craindre que 
nous ne soyons encore pendant des siècles, si 
ce n'est toujours, dans l'ignorance d une par- 
tie des lois qui nous permettraient d'affirmer 
que telle a dû et que telle doit être la mar- 
che de la nature. Espérons cependant qu'un 
jour arrivera où l'on pourra classer tous les 
êtres suivant leurs affinités, sinon, dans une 
ligne continue, au moins dans des séries 
parallèles qui viendront se reliera la chaîne 
générale. 

Famine. — Nous n'avons pas ici à faire 
l'historique des famines qui ont désolé le 
monde. Nous nous bornerons à dire qu'elles 
ont été l'œuvre de la guerre. Dans les temps 
de barbarie, on se battait journellement entre 
nations, entre provinces, entre seigneurs; 
on ravageait par conséquent les terres em- 
blavées et les récol t es mûres. Ceux qui faisaient 
partiedesarméesou des bandes ne cultivaient 
pas, ne produisaient rien ; d'autre part, ceux 
qui restaient au logis cultivaient mal ou 
étaient découragés. Les famines devaient 
nécessairement s'ensuivre; il fallait néces- 
sairement , après cela , manger de l'herbe 
comme les bêles , manger les bœufs et les 
chevaux de labour, manger même de la chair 
humaine, quand il ne restait plus autre chose. 
De nos jours, Dieu merci, plus rien de ces 
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horreurs n'est à craindre. On ne recherche 
plus la guerre, on l'évite; et puis l'agricul- 
ture est en assez beau chemin pour faire face 
aux besoins des populations. Le nombre des 
hommes qui habitent le globe serait dix fois 
plus considérable qu'à cette heure, qu'il n'y 
aurait pas. comme les ignorants le croient, 
nécessité d'en détruire une partie pour assu- 
rer l'existence du reste; il sulïirait de deman- 
der à la terre dix fois, vingt fois plus qu'elle 
ne produit, et la terre le donnerait. 

Fanage. — Le fanage est l'opération 
qui consiste à manipuler l'herbe fauchée, 
pour la dessécher et la mettre ensuite soit en 
meules, soit au fenil. Cette opération a beau- 
coup plus d'importance qu'on ne le croit 
généralement ; tuut le mondcs'imaginesayoir 
faner, mais en réalité le nombre des cultiva- 
teurs qui fanent bien est très-restreint. Le 
foin qui provient d une herbe bien fanée ne 
doit être ni blanchi par les coups de soleil, ni 
cassant ; il ne doit être non plus ni humide, 
ni noirâtre ; il reste d'un vert affaibli, tout 
en étant parfaitement sec. Dans cet état seul, 
iJ conserve la richesse du parfum et met le 
bétail en appétit. Lorsqu'il a été brûlé par 
le soleil, c'est-à-dire lorsqu'il est blanchâtre, 
facile à rompre et quil sonne sous la four- 
che , il a perdu considérablement de son 
arôme et déplaît aux bêtes à cause de sa 
dureté. Lorsqu'il est noirâtre par places, c'est 
une preuve de commencement de pourriture; 
d'où il suit que sa qualité laisse beaucoup à 
désirer. Maintenant que nous savons que le 
foin bien fané est verdâtre et souple, cher- 
chons les moyens de l'amener à cet état. 

Toutes les plantes qui sèchent à l'ombre 
restent plus ou moins vertes et souples . 
pourvu qu'elles n'aient pas été récoltées hu- 
mides. Les botanistes et les herboristes en 
savent quelque chose. 

Toutes les plantes, exposées à un soleil 
ardent, blanchissent plus ou moins et devien- 
nent cassantes. 

,11 résulte donc de ces deux observations, 
que le fanage à l'ombre est préférable au 
fanage en plein soleil. C'est fort bien, nous 
dira-t-on; mais comment faner à l'ombre 
dans un pré découvert? C'est moins difficile 
qu'on pourrait le supposer; il suffit de ne 
pas trop éparpiller l'herbe avec la fourche, 
de lui laisser un peu d'épaisseur. Celle du 
dessus se dessèche trop, mais elle préserve 
celle du dessous de l'action directe du soleil. 
En somme, la perte est minime d'une part, 
et le profit est très-sensible de l'autre. La 
méthode de fanage préconisée comme étant 
la meilleure , dans le Dictionnaire usuel 
d'agriculture de M. I) s'accorde parfai- 
tement avec les principes que nous venons 
d'établir. 
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« Vers 9 ou 10 heures du matin, dit-il . 
quand le soleil a entièrement dissipé l'humi- 
dité, les faneurs commencent leur ouvrage, 
en retournant soigneusement, mais sans les 
faner et secouer. les andains que les fau- 
cheurs ont abattus depuis la veille à la même 
heure , et qui déjà ont reçu d'un côté, pen- 
dant cet intervalle, les rayons du soleil. Les 
andains, ainsi retournés, restent ensuite ex- 
posés aux rayons du soleil et à l'action de 
l'air. 

a Dans cet état et tant que l'herbe con- 
serve encore de la verdeur, elle peut rester 
quelques jours en andains, pourvu qu'on ait 
le soin de les retourner, sans les étendre, 
lorsqu'on s'aperçoit que le dessous jaunit : 
c'est le parti le plus sage à prendre, quand 
on est menacé par les pluies. 

<( Mais lorsque le temps est favorable, dès 
que les andains ont éprouvé un commence- 
ment de dessiccation par leur exposition aux 
rayons du soleil et à l'action de l'air, il faut 
aussitôt commencer à les étendre pour ache- 
ver la dessiccation. 

« A cette époque, il faut apporter le plus 
grand soin à ce que l'herbe ne soit exposée 
à la pluie ou à la rosée de la nuit qu'après 
avoir été mise en tas. Chaque soir, avant que 
la fraîcheur se manifeste, on en fait des tas 
très-petits lorsque la dessiccation commence, 
plus gros quand la dessiccation est avancée; 
on étend ces tas quand la rosée du matin est 
dissipée et quand le beau temps se montre, 
et on retourne plusieurs fois le foin dans le 
cours de la journée , pour refaire les tas 
chaque soir. 

« Quand le foin a acquis le degré de des- 
siccation convenable, ce que l'expérience fait 
connaître, on en fait de grosses meules au 
milieu de la prairie, ayant soin d'intercepter, 
le mieux qu'on le peut , l'introduction de 
l'air dans la meule, en la tassant également 
à mesure qu'on la forme. » 

On peut également transporter de suite te 
foin au fenil , bottelé ou non boltelé. A I ar- 
ticle foin , nous dirons notre avis sur les 
avantages et les inconvénients des meules, 
des fenils et des bottes. . 

Si le fanage de l'herbe des prairies se tau 
rarement bien . le fanage des fourrages arti- 

mal. 



ficiels se fait pour ainsi dire toujoursn 
feuilles recoquillées au soleil restent d orai- 
naire en grande partie sur le champ, tana 
que le cultivateur emporte les tiges plus 
moins coriaces. Toutes les fois que vous au e 
affaire à du trèfle, de la luzerne, du sa.ntom, 
le fourrage en 
et demi, 
indaiii* 
n hau- 



des pois ou des vesces, laissez 
andains pendant un jour ou un joure 
pas davantage. Ensuite divisez les ar 



ên petits tasde 50 à 60 centimètres en 
leur et en diamètre, et au bout de acui 
trois jours, s'il fait chaud , le fourrage 
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à moitié sec. Alors vous réunirez plusieurs 
de ces petits tas ensemble , de manière à 
former des meulons de 2 mètres de hauteur, 
que vous aurez soin de ne point tasser, afin 
que l'air et la chaleur puissent les pénétrer 
facilement, et la dessiccation se complétera 
ainsi rapidement. Si, au moment où les four- 
rages artificiels sont en petits tas, il surve- 
nait de fortes pluies, il faudrait , l'eau ne 
tombant plus, desserrer et retourner les petits 
(as en question avec la fourche. 
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Dans certaines localités, on fait, avec le 
trèfle . ce qu'on appelle du foin brun. Pour 
cela, on ne le laisse en andains qu'un jour et 
même moins , puis on le met en meulons 
d'environ 3 mètres de hauteur, et on lasse 
vigoureusement au fur et à mesure que l'on 
élevé ces meulons. Le fourrage s'échauffe 
vite, fermente, et dès qu'on ne peut plus tenir 
la main dans le tas ou qu'il s'échappe de la 
vapeur par les trous que l'on y fait, on le 
bouleverse, on L'étend, et au bout dequelques 




heures, lorsque le soleil ou le vent a séché 
la sueur du trèfle , on reforme les meulons. 
Il n'y a plus de fermentation à craindre. Le 
tourrage obtenu par ce moyen est brunâtre. 



Il a dû perdre un peu de sa délicatesse, mais 
il a gagné un peu de ce montant alcoolique 
qui caractérise les substances au début de la 
fermentation. 




oonu?? ne termi »erons pas cet article sans 
louahî ^r 6 ,a mécani( I u e agricole a tait de 
l'onôr r s pour sim P lin er et accélérer 
faiL îi î )n . du fana §e; mais les machines à 
e t a râteler sont encore très-peu répan- 
mr ?- d'agricuf.tfrk. 



dues. Nous doutons fort que leur travail 
vaille celui d'habiles faneurs à la fourche et 
au râteau de bois; mais il y a un avantage 
énorme quant à la rapidité de l'exécution. 
Ainsi voici une machine à faner qui , attelée 
7S 
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d'un seul cheval allant au pas , éparpille les 
andains d'un hectare en moins d'une heure. 

Voici maintenant la machine à râteler. 
Comme les dents sont mobiles , elles se prê- 
tent à toutes les inégalités de terrain. Une 
fois qu'elles sont chargées de foin , on presse 
un levier, les dents s'élèvent et Le foin tombe. 

Fanaison. — C'est l'époque convena- 
ble pour le fanage. Elle varie nécessairement 
avec les climats et la nature des plantes à 
faucher. Mais , règle générale , la première 
coupe d'un fourrage doit se faire au moment 
de la pleine (leur, ou lorsque les plantes sont 
aux trois quarts fleuries. La fanaison des re- 
gains se fait en automne, alors que Ton peut 
compter encore sur quelques beaux jours de 
soleil pour la dessiccation. 

Fane.*». — Voici encore un de ces noms 
qui n'ont pas de signification bien déter- 
minée et qui sont plus embarrassants qu'u- 
tiles. Les uns entendent par là les tiges de 
quelques plantes seulement, tandis que les 
autres entendent les tiges feuillées, vivantes 
ou mortes des plantes herbacées en général. 

Fange. — {Voy. marais.) 

Fanon. — On appelle fanon le pli de 
la peau du bœuf, du mouton, qui est situé 
à la partie inférieure du cou. On donne aussi 
ce nom à la touffe de poils qui se trouve der- 
rière le boulet des chevaux. Enfin , chez les 
baleines on nomme fanons, des lamesde ma- 
tière cornée, élastique, flexible, qui chez ces 
animaux remplacent les dents, et sont placées 
comme des dents de peigne dans leur vaste 
gueule. 

Faon. — Nom que Ton donne au petit 
du cerf lorsqu'il est dans son enfance. (Voy. 

CERF.) 

Farcin. — Le farcin est une affection 
particulière au cheval et à l'âne; elle a une 
grande analogie avec la maladie que l'on 
nomme scrofules chez l'homme, et consiste 
dans l'inflammation chronique des ganglions 
et des vaisseaux lymphatiques sous-cuta- 
nés, et dans le développement de tubercules 
dans le tissu cellulaire. Le farcin présente 
plusieurs formes, quoique sa nature soit tou- 
jours la même. La première, que l'on appelle 
farcin volant , consiste en boutons tantôt 
ronds et circonscrits, tantôt plus ou moins 
allongés, d'autres fois même aplatis. La se- 
conde, nommée farcin cordé, présente des 
tumeurs allongées qui offrent souventde dis- 
tance en dislance des étranglements en forme 
de chapelets ; ces tumeurs forment quelque- 
fois des engorgements cutanés très-étendus, 



ressemblant à des cordes qui suivent le 
trajet des vaisseaux lymphatiques ; ou bien 
ces tumeurs sont aplaties et les parties qui 
les entourent sont plus ou moins gonflées, 
œdémateuses, pour me servir du mot propre. 
Quelle que soit, du reste, leur forme, elles 
finissent par se ramollir, la peau s'amincit, 
s'altère; il en sort un pus jaunâtre, épais, 
et il s'établit alors une ulcération autour de 
laquelle l'engorgement s'étend. Les chevaux, 
malgré tous ces désordres, n'en jouissent pas 
moins d'une bonne santé. Les ulcères qui 
viennent par suite de cette maladie sont ar- 
rondis, grisâtres ou d'un rouge livide; leurs 
bords sont habituellement renversés en de- 
hors ; leur surface est rouge et inégale, sou- 
vent sanieuse, mais ils sont peu douloureux; 
ils ont une grande tendance à s'étendre, et on 
obtient diflicilement leur guérison ; cepen- 
dant on voit parfois quelques-uns de ces 
ulcères se cicatriser, pendant qu'il s'en forme 
d'autres sur les diverses parties du corps. 

Cette maladie , qui s'observe à tous les 
âges , se développe surtout au printemps, 
quoiqu'elle puisse attaquer les chevaux dans 
toutes les saisons. Les fatigues excessives, la 
mauvaise nourriture , l'habitation dans des 
écuries malsaines, sont les causes qui produi- 
sent le plus souvent le farcin ; on le voit aussi 
atteindre les animaux épuisés par une longue 
suppuration ou chez lesquels a lieu la résorp- 
tion d'un pus fourni par des plaies de mau- 
vaise nature. Un grand nombre de personnes 
regardent le farcin comme contagieux, cepen- 
dant des observations faites avec soin, et 
même, on peut le dire, l'expérience journa- 
lière tendraient à prouver qu'il ne peut pas 
se communiquer de cette manière. Cette ma- 
ladie, en effet, qui dure souvent des années 
et qui résiste fréquemment au traitement le 
mieux dirigé, devrait, si elle était contagieuse, 
être beaucoup plus répandue qu'elle ne l'est, 
car les chevaux malades, travaillant avec ceux 
qui sont sains, logeant dans les mêmes lieux, 
allant souvent aux mêmes pâturages, la leur 
communiqueraient, et cependant tous ces taus 
se passent sans résultats fâcheux ; d'où on 
doit tirer la conclusion que dans le farcin on 
n'a pas à craindre la contagion ; cependant 
il vaut toujours mieux prendre la précaution 
d'isoler les chevaux malades et de ne pas ie 
laisser communiquer avec les autres. 

Cette maladie nécessite pour son traite- 
ment les plus grands soins de propreté, a 
pansements réguliers faits par une main na 
bile . une bonne nourriture, un exercice m 
déré, l'habitation dans des lieux secs etéieve 
où les animaux puissent respirer un air pu, 
et souvent renouvelé. Ces moyens, qui *> 
nécessaires pour la guérison du farcin, 
aussi les meilleurs à employer pour presi 
ver les chevaux de cette maladie , ci p 
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empêcher qu elle ne les attaque. A ces me 
sures, qui sont purement hygiéniques , on 
joindra l'administration des toniques tels 
que les préparations de ter, le quinquina 
la gentiane, etc. On fera prendre aux che 
vaux malades des diurétiques de temps à 
autre. La poudre suivante, qui est fondante 
en même temps , convient très-bien dans 
ce cas. 



Colophane en poudre, 
Sel de nilre. 
Crème de tartre, 
Potasse du commerce, 
Sel ammoniac. 
Oxyde brun de fer. 



500 grammes. 
250 

25 » 
25 >. 
25 
150 



On mêle bien exactement toutes ces sub- 
stances dans un mortier, et on en fait prendre 
pour commencer 52 grammes à l'animal ma 
lade tous les malins, puis, après quelques 
jours, on élève la dose à 64 grammes que l'on 
administre moitié le matin , moitié dans la 
soirée. 

Les tumeurs qui se sont ouvertes, soit na 
turellement, soit à l'aide du bistouri, doivent 
être brûlées, soit par les caustiques, soit par 
le fer rouge, assez profondément pour les dé- 
truire. On peut même enlever les tumeurs 
avec l'instrument tranchant et panser les 
plaies qui résultent de cette ablation avec 
desétoupes imbibées de teinture d'aloès. de 
chlorure de chaux , ou d'eau phagédénique 
Mais, comme nous l'avons déjà dit, il est sou 
vin impossible d'obtenir la guérison du 
larcin. 

Farine. — On appelle farine la poudre 
Je certaines graines, moulues pour l'usage 
M l'homme et des animaux. Ainsi, nous 
;| vons les farines de froment, de seigle, d'orge, 
iayoine, de maïs, de riz, de sarrasin, de 
plaignes, de pois, de haricots, de févero- 
les <etc, etc. En traitant de chacune de ces 
plantes, nous parlons nécessairement de ses 
Usa ges et de l'emploi de sa farine. Donc. 
P°M éviter les redites d'un double emploi, 
JOûa ne nous occuperons dans cet article que 
Ue s propriétés générales de la farine des 
féales. 

Celte farine contient de l'amidon, de l'ai* 
Rumine, de la gomme ou dexlrine. du glu- 

•jji une matière grasse qui a des rapports 
7*C le beurre, du gluten ou matière azotée, 

piques sels alcalins de peu d'importance. 
^ premier venu peut en faire l'analyse et 

jeparcr les divers éléments par une action 

W mécanique. Voici de quelle manière on 
Q l Prend : avec de la farine et un peu d'eau, 

oi me une pâte, ou bien on en prend un 
la „ 6au (, . ans ^ Pétrin du boulanger ou de 

"enagere, que l'on broie, que l'on ma- 



laxe avec les doigts, en même temps que l'on 
verse dessus un filet d'eau. Cette eau enlève 
à la pâte les parties gommeuses et sucrées 
qu'elle contient; elle lui enlève aussi son 
amidon, et c'est pour cela qu'elle égoutte 
entre les doigts, blanchâtre d'abord, puis 
trouble. Dès que le filet d'eau que vous ver- 
sez sur la pâte., en broyant toujours, ne blan- 
chit plus et tombe parfaitement limpide, 
vous suspendez l'opération. Il vous reste 
alors dans la main une pâte gris jaunâtre, 
molle, gluante, élastique, d'une odeur parti- 
culière, qui fermente, aigrit et pourrit très- 
vite à l'humidité. C'est là ce qu'on nomme 
le gluten, ou ferment, ou matière azotée de 
la farine. C'est là ce qui fait lever la pâte, 
ce qui rend le pain nourrissant, léger et dé- 
licat. 

Il vous est donc facile de connaître en 
poids et en volume la quantité de gluten ou 
ferment qui se trouve dans telle ou telle 
quantité de farine, de même qu'il vous est 
facile aussi d'en doser l'amidon, car si vous 
recueillez Peau blanchie qui tombe de vos 
doigts, quand vous malaxez la pâte, l'amidon 
ne tarde pas à se déposer au fond du vase, 
tandis que les parties gommeuses et sucrées 
restent en dissolution dans le liquide qui 
surnage. 

Plus une farine renferme de gluten, plus 
elle est riche, plus elle a de valeur. II résulte 
des analyses de Vauquelin que la farine 
brute de froment renferme 10.960 de gluten 
pour cent: celle du blé dur d'Odessa, 14,550; 
celle du blé tendre d'Odessa, première qua- 
lité, 12.000; celle du blé tendre d'Odessa, 
seconde qualité, 12,000; celle de service, 
dite seconde, 7,300; celle des boulangers de 
Paris, 10.000; celle des hospices, seconde 
qualité, 10.300 ; celle des hospices, troisième 
qualité. 9,020. Les analyses faites par d'au- 
tres chimistes établissent que la farine de 
seigle contient trois fois moins de gluten que 
celle de froment ordinaire; que celle d'orge 
en contient six ou sept fois moins ; que celle 
d'avoine enfin n'en contient pour ainsi dire 
que des traces unies à de l'albumine. Les fari- 
nes de sarrasin, de maïs, de châtaignes, etc., 
ne renferment également que des traces de 
gluten, et c'est pour cela qu'on ne peut en 
faire du pain; on n'en fait que des ga- 
lettes. 

Il y a plus de gluten dans les blés durs 
que dans les blés tendres, plus aussi dans les 
blés du Midi que dans ceux du Nord, plus 
encore dans ceux provenant d'une année 
chaude que dans ceux provenant d'une année 
humide. Nous croyons aussi que les terres 
sèches ou égouttées sont plus favorables à la 
production du gluten que les terres froides 
et humides; nous croyons également que la 
nature des engrais influe sur cette produc- 
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tion. mais nous ne sommes pas en mesure de 
préciser sur ce point. {Voy glitex.) 

Si les froments ou grains durs donnent 
une quantilé de gluten supérieure à celle des 
autres, les grains tendres, de leur côté, l'em- 
portent sur les durs par la quantité d'ami- 
don. Ainsi la farine de blé dur d'Odessa ne 
contientque 56i/2pour centd'amidon, tandis 
que celle du blé tendre de deuxième qualité 
et de même provenance en contient près 
de 71. 

Le glucose ou sucre de raisin est plus 
abondant dans les farines de froment dur que 
dans les farines de froment tendre. Les fari- 
nes de froment, de seigle et d'orge sont les 
seules qui contiennent assez de gluten pour 
donner un pain qui lève ; avec les autres fa- 
rines sans mélange, on n'obtient que des ga- 
lettes qui ne lèvent pas. Le pain de froment 
est le plus savoureux de tous, à cause de 
l'abondance de gluten ; celui de seigle a un 
goût particulier assez agréable qui provient 
sans doute de ce que la farine de seigle con- 
tient plus d'albumine et de sucre que les 
autres farines. Cette farine jouit aussi de 
la propriété d'absorber une grande quan- 
tité d'eau et de la conserver longtemps. 
Le pain d'orge est âcre et n'est guère man- 
geable qu'autant qu'il renferme un peu de 
farine de seigle ou de froment. ( Voyez 

PAIN.) 

La quantité des farines en général dépend, 
ainsi que celle de toutes les graines et de 
tous les fruits, du climat, de la nature du sol, 
de la chaleur, des pluies et de la fabrication. 
Bonne farine dans les années sèches, farine de 
médiocre qualité dans les années humides. 
On sait aussi que les farines de céréales de 
jachère valent mieux que les farines de cé- 
réales cultivées sur des terres qui ne se repo- 
sent jamais; on sait encore que les blés 
nourris avec des cendres sont bien supérieurs 
à ceux nourris avec de la poudrette; on sait 
enfui que la farine de froment fumé unique- 
ment avec le fumier des bergeries, donne 
une pâte qui lève mal et un pain qui s'aplatit 
et se fendille au four. 

On obtient les farines en broyant le grain 
entre des meules, en le pulvérisant, puis en 
blutant pour séparer le son. Le même grain 
donne : 

1° La farine brûle ou farine en son. C'est 
« elle qui n'est pas blutée. Elle fermente plus 
vite que la farine blutée et se conserve par 
conséquent moins longtemps. On en fait un 
pain grossier pour l'usage des prisonniers 
dans certains pays, pain agréable lorsqu'il 
est frais, mais qui perd beaucoup à l'état 
rassis. 

2° La farine entière, tantôt blanche, tan- 
tôt bise, selon qu'elle a été plus ou moins 
débarrassée de son par le blutage. 



5° La farine de blé. C'est celle qui provient 
en quelque sorte du cœur du grain, lorsqu'on 
a retiré les gruaux. Cette farine est très- 
blanche, mais elle n'est ni consistante ni 
savoureuse; autrement dit, elle tient mal en 
pâte et n'a pas de goût. 

4° La farine de gruaux. Celle-ci sert pour 
les pâtisseries et la fabrication des pains de 
luxe, ô'ilspains de gruaux. On nomme gruau 
la partie extérieure du grain, placée immé- 
diatement sous l'écorce qui donne le son. 
Cette partie, qui a reçu toutes les influences 
atmosphériques pendant la maturation, est 
beaucoup plus riche, plus glutincuse, plus 
substantielle que celle qui avoisine legerme. 
Elle a de plus un ton jaunâtre, tandis que 
l'autre ou farine de blé est tout à fait 
blanche. {Voy. gruaux 0 

5° Enfin, les issues, qui sont les recoupes, 
recoupelles, remoulage, petit son et gros 
son, selon que la farine a été blutée une ou 
plusieurs fois et qu'elle a été soumise à l'ac- 
tion de bluteaux plus ou moins fins. 

Les farines de froment d'excellente qualité 
sont d'un blanc jaunâtre, douces au toucher, 
très-faiblement odorantes, mais d'une odeur 
agréable, soit sèches, soit mouillées. Il arrive 
souvent que les falsificateurs jaunissent des 
farines blanches avec une addition de farine 
de féveroles. On reconnaît vite la fraude à 
la teinte rosée ou légèrement vineuse qu'elle 
communique au pain. 

Les farines de qualité inférieure sont d'un 
blanc mat, obscur ou tirant sur le bleuâtre, 
selon les procédés de falsification. (Voy. ce 
mot.) 

Les farines de froment ne se conservent 
pas longtemps. Elles s'altèrent peu à peu, se 
décomposent, et un moment vient où le 
gluten, qui a trop fermente, n'a plus la pro- 
priété dedonner du liant à la pâte et del'ad- 
hérence aux doigts. La farine alors n'a plus 
de main, comme disent les hommes de pra- 
tique; elle est passée à l'état de poussière; 
elle est vieille ou usée; elle a un goût et une 
saveur de savon, et le boulanger ne peut en 
tirer parti qu'en la mélangeant avec de la 
farine nouvelle. Quelquefois la fermentation 
des farines est si forte, qu'elles s'échauffent 
d'une manière sensible, contractent une odeur 
désagréable, se ternissent par le refroidis- 
sement, se mettent en grumeaux et ne peu- 
vent plus être employées qu'après avoir ae 
écrasées et additionnées de farines en bon 
état. On dit alors que la farine est échau\]M< 
ou prise en grumeaux ou en marrons-Q^ ' 
quefois enfin, la fermentation des farines esi 
telle qu'elles deviennent rougeâtres. bleuâtre 

et impropres à la nourriture de 1 nomm • 
Beaucoup cependant de celles qui nous son 
arrivées d'Amérique en cet état dans le co 
rant de l'année 1847, ont été frauduleusenicu 
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employées, au risque de compromettre la I 
santé des populations. 

L'électricité, pendant les temps d'orage, a 
une action fâcheuse sur les farines. Elles 
aigrissent, ou, comme disent les gens du 
métier, elles tournent, marronnent et 
pennent. 

Les ennemis ou plutôt Jes trop chaleureux 
amis de la farine sont Jes rats, les souris, le 
ténébrion des moulins, l'acare de la farine et 
la vrillette. {Voy. cesdifférents mots.) 

On a proposé de conserver les farines à 
l'abri des influences atmosphériques, en les 
tassant dans des futailles doublées de toiles 
métalliques et soigneusement closes ; mais ce 
procédé de conservation, qui peut et doit 
même être bon, exige des frais considérables 
qui rebuteront toujours les marchands. 

On doit donc, quant à présent, s'en tenir 
aux précautions que nous allons indiquer. 
Autant que possible, le magasin à farines 
doit être planchéié et bien aéré par des 
fenêtres rapprochées l'une de l'autre. On aura 
soin, dans les jours de sécheresse, de brosser 
les sacs à farine pour que l'air puisse s'y 
renouveler, de les rouler sur le plancher afin 
de déplacer les molécules. Dans le cas où il 
y aurait commencement de fermentation, ce 
qui arrive plutôt dans les farines fines que 
dans les autres, plutôt dans les farines de 
froment nouveau que de froment vieux, on 
ne se bornera pas à rouler les sacs, on les 
mettra cul sur gueule, puis on les relèvera, 
on les ouvrira et on aérera l'intérieur en 
faisant un trou de haut en bas dans le milieu 
des sacs , au moyen d'un bâton ou d'un 
manche à balai. En temps humide, on fer- 
mera toutes les fenêtres. 

Quelques négociants se sont servi des 
éluves pour arrêter la fermentation des fari- 
nes,enleurenlevant7à8pourcentd'eau.C'est 
un moyen Irès-coûteux et qui a le désavan- 
tage, quoi qu'on fasse, de ternir les farines et 
par conséquent de nuire à la vente. 

Farineux. — Voici une expression 
fort usitée dans le inonde agricole, et sur le 
sens de laquelle, cependant, on n'est pas 
d'accord. D'aucuns, et nous sommes du nom- 
bre, rangent parmi les farineux les graines 
céréales d'abord, et puis les graines sèches 
de pois, haricots, lentilles, fèves, etc., etc. 
D'autres ne classent point les céréales parmi 
les farineux, nous ne savons pourquoi. 11 
résulte de ceci qu'il est souvent diflicile de 
s'entendre entre cultivateurs de différents 
P a ys, et que Ton ferait bien enfin de créer 
u ne langue pour tous, au lieu de maintenir 
scrupuleusement une sorte de jargon, moitié 
lançais, moitié patois, dont la signification 
v arie fréquemment et défie, dans bien des 
,:a s, tous les vocabulaires connus. Si l'on per- 



siste à se traîner dans cette voie, les per- 
sonnes étrangères à la vie des champs ne 
réussiront jamais à comprendre nos livres 
spéciaux, puisque les cultivateurs eux-mêmes 
ont parfois toutes les peines du monde à 
s'entendre sur la valeur des mots dont ils se 
servent journellement. 

Farlouze. — Nom que l'on donne à la 
fois au genre pipi et à une espèce de ce genre. 
Comme la dénomination de nri est plus 
généralement adoptée, nous croyons devoir 
renvoyer à ce mot. 

Faro. — Nom d'une espèce de bière 
forte, très-estimée, et qui ne se fabrique qu'à 
Bruxelles. (Voy. bièue.) 

Farouch ou l'arrondi. — C'est 
ainsi que l'on appelle le trèfle incarnat dans 
le midi de la Frauce. {Voy. trèfle.) 

Fauchage. — Opération qui consiste 
à couper, avec la faux, non-seulement les 
prairies naturelles et artificielles, mais encore 
les céréales en général dans certains pays et 
seulement l'avoine dans d'autres. 

Fanckaison. — Saison du fauchage. 

(Voy. FAXAISON.) 

FancIlCC. — Ancienne mesure agraire 
qui était tantôt de 28 ares 4 centiares, tantôt 
de 56 ares 5 centiares, et qui ne s'appliquait 
qu'aux prairies naturelles. 

Fauclict. — Dans certaines localités, 
on donne ce nom au râteau à double rangée 
de dents de bois, dont se servent les faneurs. 

Faticlion. — Nous lisons à ce sujet les 
lignes suivantes : « C'est le nom d une pe- 
tite faux employée dans la Belgique , dont 
la lame, un peu courbe, a 5 pieds environ de 
longueur, et dont le manche n'a qu'un à deux 
pieds et se recourbe presque à angle droit à 
son extrémité inférieure. » D'après cette 
description, il est évident pour nous que l'on 
a voulu parler de la sape qui, en effet , est 
une petite faux très-employée en Belgique. 
(Voy. 9 A PB.) 

Faucille. — Instrument connu de tout 
le monde , qui se compose d'une lame en 
forme de croissant, tranchante ou dentelée, 
et d'un manche très-court. Dans les pays 
arriérés en agriculture, on se sert générale- 
ment de la faucille pour moissonner les cé- 
réales. Elle est d'un emploi facile et à la 
portée des femmes et des enfants, ce qui con- 
stitue son seul avantage. Quoi qu'il en soit, 
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la faucille s'en va: d'année en année, elle 
perd du terrain, tandis que la faux et la sape 
en gagnent. On reproche à la faucille de 
laisser des éteules trop élevées et de n'abat- 
lie tout au plus que 20 ares de céréales par 
jour, entre les mains d'un habile moisson- 
neur, tandis qu'avec la sape on peut en abat- 
tre 40, et avec la faux 60. 

faucon.— Genre de l'ordre desRapaces 
diurnes dans la classe des oiseaux. Nous allons 
faire connaître les mœurs générales des oi- 
seaux de ce groupe, puis nous entrerons en- 
suite dans quelques détails sur les espèces de 
nos pays. 

Les faucons sont les plus beaux de forme, 
les plus agiles et les plus courageux des oi- 
seaux de proie; leur vol est long et soutenu ; 
leur bec est muni d'une ou de deux fortes 
dents ; leurs ongles, longs, acérés et en demi- 
cercle, leur permettent de saisir leur proie 
avec facilité et de ne jamais la manquer. 
Leurs couleurs sont, en général, brillantes; 
mais leur taille est petite, et ils sont sous ce 
rapport les moins bien partagés des oiseaux 
de proie diurnes. Le plus gros des faucons 
est de la grosseur d'une poule , et le plus 
petit, qui est connu sous le nom de faucon 
des moineaux, est à peine aussi grand qu'un 
gros-bec. Ces oiseaux sont éminemment car- 
nivores, et ne se nourrissent que de proie 
vivante; ils repoussent la chair morte, même 
lorsqu'ils sont pressés par la faim. Dans ce 
genre, on donne vulgairement au mâle le 
nom de tiercelet , qui indique que la femelle 
est toujours plus grande que lui. Ces oiseaux 
ont un vol d'une légèreté sans égale, ei ils 
peuvent s'élever en planant à perle de vue. 
La rapidité avec laquelle ils parcourent les 
airs est telle qu'un faucon échappé peut faire 
trois cents lieues en un jour. Mais , en re- 
vanche, leur marche est peu gracieuse et 
toujours sautillante, ce qui s'explique par la 
longueur de leurs ongles, et celle de leurs 
ailes et de leur queue qui , si elles favorisent 
l'action du vol, deviennent gênantes lorsqu'ils 
sont à terre. Leur vue est très-perçante et ils 
aperçoivent de très-loin la proie sur laquelle 
ils vont s'abatlre. Ils chassent toute la jour- 
née et passent la nuit sur les arbres ou les 
buissons où ils dorment profondément. Tous 
aussi, ils saisissent leur victime avec les 
pattes et jamais avec le bec. Ils rejettent les 
plumes et les parties cornées des animaux, 
qu'ils avalent sous forme de pelotes. Ils se 
cachent pour dévorer leur proie, et lorsqu'on 
les approche dans ce moment, ils se héris- 
sent, étendent les ailes, manifestant ainsi 
leur inquiétude et leur colère. Ils s'accou- 
plent ordinairement vers le mois de mars, 
et la femelle dépose ses œufs dans un nid 
«•omposé de bûchettes pour les grandes es- 



pèces, et de brindilles pour les petites; ce 
nid est du reste construit sans art, souvent 
même ils se contentent de s'emparer de ceux 
des corneilles et des pies. La ponte se com- 
pose de quatre à six œufs. Une fois les petits 
éclos , le père chasse pour les nourrir et 
veille sur eux pour les défendre; tant qu'ils 
sont faibles, les parents en ont le plus grand 
soin et leur témoignent beaucoup de ten- 
dresse; mais une fois qu'ils ont acquis assez 
de force pour se suffire à eux-mêmes, ils les 
chassent et les forcent à s'établir dans d'au- 
tres contrées. Les faucons sont, pour la plu- 
part, des oiseaux de passage qui suivent les 
migrations des oiseaux dont ils font leur 
nourriture. 

Autrefois on dressait plusieurs espèces de 
ce genre à la chasse des autres oiseaux, et 
l'art de la fauconnerie a été. pendant de 
longues années, une industrie très-consi- 
dérée; mais la chasse à l'oiseau ayant été 
abandonnée, cet art est tombé tout à fait en 
désuétude. 

La vie de ces oiseaux est très-longue; on 
sait par expérience que , dans une espèce 
connue sous le nom de faucon pèlerin, elle 
a pu aller jusqu'à cent vingt ans. Leurs en- 
nemis sont peu nombreux; leur courage les 
met à l'abri des attaques des oiseaux de proie 
plus gros qu'eux, et leur demeure dans les 
airs et sur les arbres les met à l'abri des car- 
nassiers mammifères. 

La chair de ces oiseaux est peu estimée; 
elle est dure et amère; cependant celle des 
jeunes est mangeable. Mais on les chasse 
surtout pour les détruire et principalement 
au fusil, quoiqu'on puisse cependant les pren- 
dre aussi au tilet. 

Il nous reste maintenant à faire connaître 
en quelques mots les faucons de nos pays. 

1° Le. faucon gerfaut a le plumage blanc 
tacheté de brun en dessous, et rayé en dessus 
de bandes brunes et étroites; son bec et ses 
pieds sont jaunes, son iris est brun. Sa taille 
est de 00 centimètres. C'est l'espèce la plus 
grande de ce genre. 

2° Le faucon lanier a les parties supé- 
rieures d'un brun cendré, avec les franges 
des plumes de couleur roussâtre; il a les 
sourcils blancs et larges et une petite mous- 
tache noire ; ses parlies inférieures sont 
blanches et tachetées de brun ; son bec et ses 
pieds sont bleuâtres; l'iris de ses yeux est 
jaune. Sa taille est de 55 centimètres. 

5° Le faucon commun ou faucon pèlerin, 
que l'on appelle vulgairement dans quelques 
contrées le collier blanc, a les parties supé- 
rieures d'un bleu cendré avec des bandes 
plus foncées ; les parties inférieures sont 
blanchâtres et rayées de brun; la gorge et la 
poitrine sont blanches avec des traits noirâ- 
tres; son bec est bleu et n'a qu'une seule 
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dent : l'iris et les pieds sont jaunes. Sa taille 
est de 45 centimètres. Cet oiseau se trouve 
on Belgique; il niche dans la Campine, dans 
les bois de sapins; on le trouve aussi dans les 
Ordonnes. II se répand dans les plaines pen- 
dant l'hiver et détruit un grand nombre de 
perdreaux. Il attaque, suivant M. de Sélys- 
Longcharnps, les corneilles et les freux. Cet 
auteur dit qu'il existe dans la Campine un 
village où l'on dresse encore ces oiseaux pour 
la chasse, pour les vendre en Hollande ou en 
Allemagne. 

4° Le faucon hobereau a ses parties supé- 
rieures d'un noir bleuâtre nuancé de cendré. 
Icsinférieures blanchesavecdeslaches noires. 
Sa gorge est blanche, sa moustache noire et 
large; ses cuisses et son croupion roux, son 
bec bleuâtre, ses pieds jaunes; l'iris de ses 
yeux est brun; sa taille est de 40 centimètres, 
il est de passage en Belgique en août et sep- 
tembre ; il est rare dans ce pays. 

5° Le faucon émerillon a les parties supé- 
rieures d'un cendré bleuâtre avec des taches 
noires, la gorge blanche, les parties infé- 
rieures roussâtres. avec des taches brunes, 
le bec bleuâtre; l'iris brun. les pieds jaunes; 
sa taille est deoO centimètres. Il est de pas- 
sage en Belgique en automne etau printemps; 
on le rencontre en Ardenne et dans la Cam- 
pine, mais il y est rare. 

6° Le faucon cresscrellc a les parties supé- 
rieures d'un brun rougeâtre, avec des taches 
noires; les inférieures blanches, lavées de 
roux et tachetées aussi de noir; sa nuque et 
sa queue sont cendrées; cette dernière est 
blancheà son extrémité avecune bande noire; 
son bec est bleuâtre; son iris et ses pieds 
sont jaunes, ses ongles noirs; sa taille est 
de 35 à 40 centimètres. Celte espèce, qui est 
commune partout, habite les bois, lesclochers, 
les vieilles tours, et fait aux pigeons une 
guerre terrible. La crcsserelle est sédentaire 
en Belgique. 

7° La cresscrellcltc, le faucon kobez sont 
aussi des espèces qui appartiennent à l'Eu- 
rope; ce dernier chasse surtout le soir et le 
matin, et sa vie est à demi nocturne. 

Panifies. — Terme de forestier et de 
charbonnier, par lequel on désigne les places 
a charbon dans les bois. 

, # Faulx. ou faux. — Si nous maintenons 
■ci la vieille orthographe, c'est qu'elle est la 
seule conforme à létymologie. La faulx est 
comme la faucille, un instrument tellement 
connu et répandu qu'il ne nous semble pas 
ul 'le de le décrire. On s'en sert pour couper 
'es fourrages et pour moissonner les céréales 
«ans un grand nombre de localités. S'agit-il 
ocs fourrages, on fauche en dehors, c'est à- 
a,r c de façon que l'herbe tombe du côté 



opposé à la lame; s'agit-il des céréales, on 
fauche en dedans; mais pour cela, il faut 
ajuster au manche de la faulx, près de la 
lame, ce que l'on nomme en Belgique un 
playon, ou bien, comme en France, un har- 
nais ou râteau. C'est un accessoire composé 
de trois ou quatre baguettes de bois léger et 
sec, courbées comme la lame de la faulx et 
s'étendant parallèlement à cette lame jus- 
qu'aux deux tiers de sa longueur. Ce râteau 
empêche les longues tiges des céréales de 
tomber éparpillées en dehors du manche de 
la faulx et les couche exactement et réguliè- 
rement du côté de la lame. 

Un bon fer de faulx doit être également 
trempé dans toute sa longueur. On réprouve 
avec la pierre à aiguiser qui mord plus ou 
moins selon le degré de trempe, ou bien 
encore en frappant la lame à petits coups 
avec le tranchant d'un couteau, ou bien 
enfin en promenant dessus et lentement une 
petite lime douce. Lorsque l'on a reconnu 
les inégalités de trempe du tranchant, on 
mouille les endroits mous avec de l'eau froide 
avant de les marteler, tandis que l'on bat à 
sec les parties dures. 

L'auteur du Traité des instruments ara- 
toires de la B ibliotiièole rurale beige, dit 
que les meilleures faulx que l'on connaisse en 
Belgique sont celles de Ciney. Le même 
écrivain trouve que la sape est préférable 
à la faulx pour la moisson des céréales, 
attendu qu'elle est plus légère, plus facile à 
manier et que son travail ne laisse rien à 
désirer. {Voy. sape.) 

Fauvette. — Les fauvettes sont des 
oiseaux insectivores que les naturalistes ont 
classés dans le genre sylvie. {Voy. ce mot.) 

Faux-ébéniei*. — {Voy. cytise des 

ALPES.) 

Faux-pistaclliei'. — {Voy. stapuy- 

LIER.) 

Fécondation.— Au mot propagation, 
nous traiterons de la fécondation chez les 
animaux ; nous n'avons donc ici à nous en 
occuper que sous le rapport botanique, et 
encore nous l'éludierons seulement chez les 
plantes qui ont des organes sexuels distincts 
et évidents. 

Les végétaux dont nous avons à parler ont 
des organes mâles que l'on nomme ctamines^ 
et des organes femelles appelés pistils , qui 
contiennent les germes, et dans l'intérieur 
desquels ces derniers se développent après 
avoir été fécondés par les organes mâles, jus- 
qu'à ce qu'ils soient aptes à reproduire un 
nouvel individu, lorsqu'ils sont placés dans 
les circonstances favorables. Pour que la 
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fécondation puisse s'opérer, il est nécessaire 
que les diverses parties de la fleur aient 
acquis tout leur développement; c'est en 
général peu après l'épanouissement de celle- 
ci que cet acte important a lieu. Les anthères 
s'ouvrent et le pollen ou poussière fécondante 
qu'elles contiennent s'échappe et tombe sur 
le stigmate, une des parties du pistil, et de là 
il s'introduit jusque dans l'ovaire pour y 
féconder les germes qu'il renferme. A cette 
époque, il se manifeste dans les étamines et 
les stigmates d'un grand nombre de plantes 
des mouvements spontanés qui aident à l'ac- 
complissement de cette fonction. On a aussi 
remarque dans plusieurs végétaux un déve- 
loppement de chaleur qui coïncide avec 
l'époque de la fécondation. Lorsque celle-ci 
a eu lieu, la fleur qui jusqu'alors avait con- 
servé son éclat et sa fraîcheur, ne tarde pas 
à les perdre; petit à petit elle se fane et se 
dessèche, et les diverses parties qui la com- 
posent finissent par se détacher et tomber; 
il ne reste plus que celles qui sont essentielles 
à la nutrition et au développement des 
germes; aussi après un certain temps l'ovaire 
seul persiste, et toute l'activité vitale de la 
plante se concentre sur lui pour amener à 
bien la maturité des graines qui doivent 
servir à perpétuer les espèces. Cependant les 
choses ne se passent pas toujours ainsi : quel- 
quefois la corolle ou le calice persistent, s'ac- 
croissent même et accompagnent l'ovaire 
dans son développement. Dans les bru\eri\s, 
par exemple, la corolle forme une enveloppe 
prolectrice à l'ovaire et aux graines même 
lorsqu'elles sont parvenues à leur maturité; 
dans la plante connue sous le nom é'alké- 
kenge, c'est le calice qui remplit cet office et 
qui enveloppe et renferme dans son sein le 
fruit mûr qui ressemble à une cerise. 

Les plantes dont les sexes sont séparés et 
qui sont placées quelquefois à d'asse/.grandes 
distances les unes des autres, sont fécondées 
par les vents qui transportent au loin la pous- 
sière fécondante, par les insectes comme les 
abeilles, les papillons qui vont sans cesse 
butiner dans les fleurs et qui transportent 
ainsi le pollen. Pour certains végétaux cul- 
tivés, on cueille les fleurs mâles et on les 
secoue sur les femelles afin de les féconder: 
les dattiers , par exemple , sont dans ce 
cas. 

Lorsqu'au moment de la floraison il sur- 
vient des pluies abondantes, des ouragans, 
de grands vents, le pollen est entraîné, ne 
peut alors s'appliquer sur le stigmate et les 
fleurs restent stériles; c'est ce que les labou- 
reurs et les vignerons indiquent, lorsqu'ils 
disent que les fleurs du blé ou de la vigne ont 
coulé. 

Fécule. — (Voy. amidon.) 



Feldspath. — Le feldspath est un 
silicate double de potasse et d'alumine et 
quelquefois de soude et d'alumine, qui 
abonde dans la nature et fait partie de tous 
les terrains formés par le feu. Il arrive sou- 
vent qu'au lieu d'être à l'état de cristal, il 
est à l'état terreux comme le kaolin, dont 
on fait la porcelaine, ou quelquefois même 
mélangé en proportions variables avec les 
terres soumises à la culture. C'est alors que 
le feldspath nous intéresse au plus haut de- 
gré. II n'y a pas de sol plus favorable aux 
céréales que celui qui renferme cette sub- 
stance en décomposition. On peut y cultiver 
le froment nombre d'années de suite sans 
qu'il dégénère. Or, la conclusion à tirer de 
ce fait, c'est que si l'on pouvait introduire 
économiquement du silicate de potasse et 
d'alumine dans les engrais destinés aux cé- 
réales, on obtiendrait d'excellents résultats. 

Fenaison. — {Voy. fanmson.) 

Fendant. — Raisin rose, qui se rap- 
proche par l'apparence du chasselas de 
même couleur et qui est un des produits du 
canton de Genève. 

Fenil. — C'est le grenier placé au- 
dessus des écuries ou des étables et destiné 
à recevoir la provision de fourrages néces- 
saire au bétail pour une année. Rien n'est 
plus facile, avant d'établir une charpente, 
que de déterminer les dimensions d'un fenil 
d'après le nombre de chevaux, de bœufs et 
de moutons que l'on se propose de nourrir. 
On sait que 100 kilogrammes de fourrage 
bien tassé occupent environ un mètre cube, 
et que12kilogr. 50c sont nécessaires à cha- 
que cheval pour la nourriture d'un jour, en 
supposant qu'il ne mange pas autre chose. 
Or, partant de là, vous arriverez à recon- 
naître qu'il faut par tête de cheval pour 
l'année environ 45 mètres cubes de fourrage 
sec. Mettez la même quantité pour un bœuf 
ou une vache qui ne sort pas de l'étable; 
mettezl kilog. 40 c. par jour en moyennepour 
chaque tête de mouton, c'est-à-dire 511 kilo- 
grammes par année, et vous vous rendrez 
exactement compte de la capacité que doi- 
vent avoir les fenils. Mais comme les che- 
vaux et les bœufs ne vivent pas seulement de 
fourrage, comme les bœufs et les moutons 
ne sont pas constamment à l'étable et à la 
bergerie, vous déduirez les jours de pâtu- 
rage, les jours de nourriture avec les raci- 
nes et l'avoine, de manière à n'établir votre 
calcul que sur le fourrage sec. 

On reproche aux fenils d'altérer sensible- 
ment la qualité des fourrages, de leur com- 
muniquer ce qu'on appelle une odeur de 
renfermé. Le reproche est fondé ; le fourrage 
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en meules est, nous en convenons, plus par- 
fumé et plus appétissant que celui des fenils: 
mais nous ferons remarquer que si l'emmeu- 
lagc est avantageux dans les pays chauds, 
il devient souvent impossible de le" pratiquer 
sous des climats pluvieux, et qu'alors, bon 
,rré, mal gré, il faut recourir aux fenils. N 

Fenouil. — Genre de plantes de la 
famille desOmbellifères. dont une espèce, le 
fenouil officinal, est cultivée dans le midi de 
la France. La tige du fenouil est grosse, 
cylindrique, rameuse, striée et s'élève à 1 
ou 2 mètres de hauteur; ses feuilles sont 
découpées en segments presque aussi fins 
que des cheveux ; ses ombelles sont grandes, 
largos et terminées par des fleurs d'un beau 
jaune. Les graines du fenouil sont aromati- 
ques et servent à faire un ratalia estimé ; on 
doit les récolter avant leur maturité, car 
autrement elles tombent et se ressèment 
d'elles-mêmes. En Italie, on mange les pétio- 
les larges et volumineux de cette plante, 
comme chez nous le céleri; on les sert aussi 
sur les tables comme nous servons les arti- 
chauts crus. Les semences fournissent une 
huile essentielle d'un jaune clair, très-douce 
el dont l'odeur est très-aromatique. 

On a employé et on emploie encore quel- 
quefois le fenouil comme diurétique; la dose 
est de 8 à 16 grammes en infusion dans un 
litre d'eau. 

Le fenouil est bisannuel ; on le sème en 
mars dans un sol chaud, sec et léger: il 
demande à être arrosé avec soin. Ses racines 
donnent des bourgeons qui servent à le per- 
pétuer. 

Fcuonillct. — Variété de pommier 
pour pyramides et vases, et à fruits petits. 
Nous avons le fenouillcl gris ou anis. le fc- 
wuillcl jaune doré que l'on mange de dé- 
«t'nihre en avril, et le fenouillet rouge ou 
krdis. 

Fente (greffe en). - Voy. greffe. 

Fenugrec. ~~ Plante de la famille 
' ies Légumineuses et du genre trigonelle, 
Jontla tige droite et peu rameuse s'élève de 
J » ; > décimètres; ses folioles sont oblongues, 
jyales et denliculées au sommet; à ses fleurs 
Un jaune pâle succèdent des légumes très- 
. rangés et terminés par un long bec. Le 



^grec fleurit en juin et juillet; il plaît 
jaucoup aux animaux domestiques et sur- 
J " aux bœufs, aussi est-il cultivé dans 
don S Pays comme plante fourragère; on 
ne ses graines aux chevaux comme sti- 
am; suivant quelques personnes, elles 
sont* rem P ,acer l'avoine. Ses semences 
aromatiques et on en lire une farine 
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employéeen médecine ctqui passait jadispour 
émolliente et résolutive. En Perse, on les sert 
sur les tables ; enfin, elles contiennent une 
belle couleur d'un rouge incarnat. Le fenu- 
grec demande peu de soins; on le sème avant 
l'hiver ou au printemps dans un terrain mai- 
gre et sablonneux; cependant il fournit 
davantage et s'élève plus haut si le sol, tout 
en étant léger, est substantiel en même 
temps. 

Fer. — C'est assurément le plus com- 
mun et en même temps le plus utile de tous 
les métaux. On le rencontre dans tous les 
terrains, dans les aérolithes, dans les végétaux 
et dans le sang de l'homme et des animaux. 
C'est à ce point qu'un chimiste célèbre, Bar- 
ruel. si nous avons bonne mémoire, proposa 
de retirer le fer du sang de George Cuvier, 
fer qui devait suffire à frapper une médaille. 
Le fer sert à la fabrication de la plupart de 
nos outils de labour, de nos machines, de 
nos ponts suspendus, de nos roules nouvel- 
les, à la consolidation de nos voitures, de nos 
charpentes, de nos meubles, etc., etc. Four- 
croy a dit avec raison qu'il est l'âme de tous 
les arts, la source de presque tous les biens, 
et que la perfection de son travail est par- 
tout le terme de l'intelligence. 

La tôle est du fer passé au laminoir ou 
battu au martinet. 

Le fer-blanc est de la tôle légèrement 
étamée sur ses deux faces. 

Vacier est un produit du fer combiné avec 
le charbon. 

La fonte est également une combinaison 
du fer avec le charbon. 

Vaimanl est une combinaison du fer avec 
l'oxygène de l'air. 

Le colcolar, dont on se sert en peinture 
et pour le polissage des glaces, ou bien encore 
que l'on mêle avec de l'émeri et du suif pour 
former la pâte à rasoirs, n'est également 
qu'une combinaison du fer avecl'oxygène. 

La pierre rouge des charpentiers n'est 
également qu'un oxyde de fer, ainsi que les 
ocres. C'est encore l'oxyde de fer qui co- 
lore nos terrains en jaune, en rouge et en 
brun. 

Le vitriol vert ou couperose verte est une 
combinaison d'oxyde de fer et d'acide sulfu- 
riqucou huile de vitriol. 

Les cendres de Picardie ou cendres pyri- 
leuses, employées pour l'amendement des 
terres, contiennent beaucoup de fer combiné 
avec du soufre. 

La terre de Vérone, employée en peinture, 
est un silicate de fer, c'est-à-dire une com- 
binaison du fer avec de la silice. 

Enfin, les eaux minérales dites ferrugi- 
neuses doivent leurs propriétés à la présence 
de sels de fer. 
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Fer chaud. 



(Voy. pyrosis.) 



Fermage. — (Poy. affermage.) 

Ferme. — Nom donné habituellement 
à loule maison d'exploitation, qu'elle soit 
occupée par un fermier ou par un proprié- 
taire, peu importe. 

Fermentation. — On nomme ainsi 
la décomposition spontanée des substances 
végétales et animales, décomposition d'au- 
tant plus rapide que les substances en ques- 
tion contiennent plus d'azote, c'est-à-dire 
plus de ferment. C'est pour cela que la viande 
et les œufs, qui renferment beaucoup d'azote, 
se gAtent plus vite que les légumes qui en 
renferment très-peu. Parlons d'abord de la 
décomposition des végétaux. File commence 
par la fermentation saccharine, se continue 
par la fermentation alcoolique ou vineuse, 
par la fermentation acide qui vient ensuite, 
et se termine par la fermentation putride 
ou putréfaction. 

Fermentation saccharine. — Lorsque les 
fruits ont. atteint tout leur développement sur 
l'arbre, ils cessent de se nourrir et il ne tarde 
pas à se faire dans leur intérieur une fer- 
mentation qui produit du sucre et que l'on 
nomme pour cela saccharine. Comment se 
produit-clle?On l'attribue à l'action des acides 
des fruits sur une substance de même nature 
à peu près que l'amidon et. que les chimistes 
appellent cellulose, et aussi à l'action de ces 
mêmes acides sur la gomme, la pectine et la 
fécule qui abondent dans les végétaux. Ceci 
n'est qu'une simple supposition, mais elle 
est très-vraisemblable. On s'est dit : Puis- 
que le chimiste russe Kirchhoff est parvenu 
à changer l'amidon en une matière sucrée 
au moyen de l'acide sulfurique très-étendu 
d'eau;" puisque la gomme, traitée de la 
môme manière, donne le même résultat; 
puisque 8t. Couverchel a démontré que les 
acides oxalique, tartrique et malique. qui 
sont très-communs dans les fruits, peuvent 
changer la fécule en sucre, il y a cent à pa- 
rier contre un que le sucre qui existe à peine 
dans les fruits verts et qui est assez abondant 
dans les fruits mûrs, a été fabriqué par la 
nature comme le fabriquent les chimistes 
dans leurs laboratoires. 

Nous savons en outre que le gluten ou fer- 
ment, mis en contact avec l'amidon et les 
farines, dans certaines circonstances, forme 
du sucre avec cet amidon et ces farines. Or, 
comme il existe toujours un peu de ferment 
dans les fruits, si peu que peu, sans quoi il 
n'y aurait pas fermentation, il est évident 
pour nous que la fermentation saccharine 
des fruits, autrement dit la maturation, est 
due à l'action simultanée des acides et du 



ferment sur la fécule, la gomme, la pectine 
et la cellulose. 

Nos lecteurs ont dû remarquer que les 
fruits attaqués par les larves, les vers, ou 
ceux dont on tord la queue ou pédonculeapres 
leur complet développement, mûrissent plus 
tût que les autres. Cela tient à plusieurs 
raisons. En tordant la queue du fruit, vous 
empêchez les organes de la vie de fonction- 
ner, vous produisez la mort, vous hAtez par 
conséquent la décomposition. Les larves 
d'insectes ne suspendent pas complètement 
les fonctions vitales; elles ne font que les 
gêner; mais elles donnent accès à l'air et à 
la chaleur, et puis aussi, elles déposentdans 
le fruit des excréments qui précipitent la 
fermentation. Voilà pourquoi les poires, les 
pommes et les prunes véreuses subissent plus 
promptement la fermentation saccharine que 
les autres et sont par conséquent plus tût 
mûres. 

S'il est vrai que les fruits détachés de l'ar- 
bre et privés de vie par cela même, soient, 
ainsi que les fruits à queue tordue, plus dis- 
posés à mûrir que les autres, comment se 
fait-il, va-t -on nous demander, que les jar- 
diniers recommandent expressément de cueil- 
lir de boune heure les fruits que l'on tient 
à conserver longtemps. Nous répondrons à 
ceci qu'une fois la fermentation saccharine 
commencée sur l'arbre, il est difficile de 
l'arrêter, dans le fruitier, tandis que lors- 
qu'elle n'est point commencée, il est possible 
de la retarder en plaçant les fruits à l'abri 
de l'humidité, de la chaleur et de la lumière. 
Mais du moment où vous ne prenez pas ces 
précautions, les fruits détachés de l'arbre un 
peu avant la maturité mûriront plus vite en 
effet que les autres. Les maraudeurs qui ca- 
chent des fruits dans les tas de foin ou de 
paille, où il existe une chaleur sourde et un 
peu d'humidité tiède, savent très-bien qu'ils 
mûrissent plus vite ainsi que sur l'arbre. 

Quand on a cueilli les pommes pour la 
fabrication du cidre et les poires pour la fa- 
brication du poiré, on les met en tas pendant 
quelques jours, ahn qu'elles jettent ce 
qu'on appelle leur sueur, autrement dit, ann 
que la fermentation saccharine se fasse. Si 
l'on ne prenait pas cette précaution , les 
pommes et les poires seraient moins riches 
en sucre et ne donneraient que des cidres c 
des poirés très-faibles en alcool. 

La fermentation saccharine ne constat 
pas seulement la maturation des fruits? eu 
se produit aussi dans l'acte de germinalio 
des graines. La germination est un P reml 
degré de fermentation, pendant laquelle n 
produit du sucre. Donc graine germéegrai 
sucrée. 

Mettez du gluten sec et en poudre, ou W«n 
du malt avec de l'empois dans la propoi»"» 
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d'une partie de gluten sur deux de fécule : 
chauffez ensuite à une température de 50 à 
75 3 pendant 7 ou 8 heures, la fermentation 
saccharine s'établira et la septième partie 
Je la fécule se convertira en sucre de raisin 
ou glucose. 

Chauffez enfin de l'amidon, de la gomme, 
de la pectine, de la cellulose même avec de 
l'acide sulfuriquc très-étendu d'eau, ou bien 
soumettez ces substances à l'action des acides 
nmlique, oxalique et tartrique, et la fermen- 
lalion saccharine se produira ; autrement dit 
vous obtiendrez du sucre. 

La fermentation saccharine développe de 
la chaleur et produit, entre autres choses, 
un dégagement assez considérable d'acide 
carbonique. C'est pour cela qu'il est impru- 
dent de laisser mûrir des masses de fruits 
dans les chambres à coucher. On y éprouve 
un malaise insupportable, des maux de tète 
violents, et nous croyons que l'asphyxie pour- 
rait s'ensuivre. 

FrnMKNTATION ALCOOLIQUE OU VINEISE. — 

Dissolvez cinq parties de sucre dans vingt 
parties d'eau, ajoutez au mélange une par- 
lie de levure de bière et placez la liqueur 
dans un lieu chauffé à 20° ou 25° centi- 
grades , et bientôt il s'établira une fer- 
mentation très-vive. Au bout de dix-huit 
on vingt-quatre heures, votre liqueur ne sera 
plus de l'eau sucrée; elle aura une saveur al- 
coolique et vous pourrez en retirer de l'es- 
prit-de-vin par la distillation. Voilà la fer- 
mentation alcoolique ou vineuse. Si, au lieu 
Je mettre de la levure de bière dans l'eau 
sucrée , vous y mettiez une matière azotée 
quelconque en pourriture . comme du glu- 
ten, de l'albumine ou blanc d'œuf, de la fi- 
brine, etc., vous détermineriez également la 
fermentation. 

Le suc ou jus de la plupart des fruits porte 
avec lui son levain et fermente sans qu'il soit 
nécessaire d'y rien ajouter. Les jus de bette- 
raves, de raisins, de pommes, de poires, de 
cerises.de prunes, de myrtilles, etc., etc., sont 
dans ce cas. et les produits de cette fermen- 
tation alcoolique sont ce que l'on appelle du 
»in proprement dit. du vin de betteraves, du 
Hn de myrtilles. du cidre, du poiré, etc.; on 
pourrait ajouter aussi du vin de cerises et 

vin de prunes. Soumettez ces liqueurs fer- 
'"cntées à la distillation et vous en retirerez 
des caux-de-vie. Comment se sont-elles for- 
| !| ées ? Aux dépens du sucre, cela est évident. 
» u °i de plus doux, de plus sucré que le vin 
qui tombe de la rigole du pressoir? 

*W laissez-le fermenter huit ou quinze jours 
' ^ns les tonneaux, sa saveur sucrée fait place 
■ 'a saveur vineuse ou alcoolique. Et de même 
JJJ r ' e c 'dre, le poiré et les autres sucs végé- 

"••s le cas où certains jus de fruits sucrés 



fermenteraient diflicilement, faute d une ma- 
tière azotée suffisante, on pourrait facilement 
déterminer la fermentation avec un peu de 
levure. 

L'alcool est le produit principal de la fer- 
mentation vineuse , mais il n'est pas le seul 
produit. Il se dégage des substances qui fer- 
mentent beaucoup d'acide carbonique. 

La blettissura de certains fruits, tels que 
les poires , les nèfles et les cormes, n'est 
que le résultat de la fermentation vineuse. 

Nous nous en tiendrons à cesconsidérations 
générales, car à l'article wc.se. nous trai- 
tons de la fermentation alcoolique d'une ma- 
nière aussi complète que possible. (Voyez 

tLCOOL.) 

Fermentation acide — L'alcool et les eaux 
de-vie se conservent parfaitement et jouissent 
même de la propriété de conserver un grand 
nombre de substances ; mais lorsqu'ils sont 
affaiblis par une addition d'eau et en contact 
avec des matières qui peuvent fermenter, ils 
se transforment plus ou moins vite en acide 
acétique ou vinaigre. C'est cette transforma- 
tion qui î>orte le nom de fermentation acide, 
ou acétique, ou acéleuse. 

Les petits vins . ceux qui ne contiennent 
guère d'alcool , passent à l'aigre facilement 
ou piquent, selon l'expression des vignerons, 
lorsqu'on les laisse en vidange et sur lie , 
c'est-à-dire, en contact par le dessus avec 
l'air atmosphérique , et par le dessous avec 
un dépôt de substances fermentescibles. 

lion nombre de cultivateurs préparent leur 
vinaigre en plaçant une futaille débondée 
dans un lieu chaud. 

Les Allemands le préparent en faisant fer- 
menter de l'esprit-dc-vin ; les Belges en fai- 
sant fermenter de la bière ; les Normands et 
les Picards, du cidre ou du poiré, etc. (Voyez, 
pour plus de détails, le mot acétique.) 

Fermentation putride. — C'est le dernier 
degré de décomposition des substances végé- 
tales et animales, c'est la putréfaction. Pour 
qu'elle se produise, il faut de l'eau, de l'air 
et une température moyenne. Desséchez une 
plante et un morceau de viande, ils se con- 
serveront tant que vous les tiendrez à l'abri 
de l'humidité ; au lieu de les dessécher, sous- 
trayez-les au contact de l'air, comme l'on fait 
avec les boites d'Appert ou les bouteilles à 
conserve de nos ménagères, et ils se conserve- 
ront des années entières ; enfin , exposez- les à 
une chaleur élevée, qui dépasse 40°, ou à uni 1 
température très-basse, au-dessous de zéro. 
cL la fermentation putride n aura pas lieu. 

On lui a donné cette qualification de pu- 
tride, parce qu'elle se produit avec un déga- 
gement d'odeurs infectes et quelquefois insup- 
portables, dues à de l'hydrogène phosphore, 
à de l'hydrogène sulfuré, à de l'ammoniaque 
et à des miasmes emportés par les différents 
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gaz. Ces odeurs sont d'autant plus nauséa- 
bondes qu'elles proviennent de substances 
plus azotées et phosphorées : c'est pourquoi, 
sous ce rapport , il n'y a pas de parallèle à 
établir entre la fermentation putride des 
végétaux et la fermentation putride des sub- 
stances animales. A part les choux, les navets 
et les autres plantes de la famille des CriTti- 
fères, qui exhalent des odeurs très-fortes et 
très-désagréables, l'odeur des végétaux qui 
pourrissent n'est pas en général repoussante ; 
tandis que les animaux ou les matières ani- 
males en pourriture révoltent les narines et 
font reculer. S'il y a quelque chose de plus 
infect que la charogne, ce ne peut être que le 
poisson pourri ou l'œuf gâté. 

La fermentation putride s'opère dans l'air, 
dans le sein de la terre et sous l'eau. Dans le 
premier cas, elle est plus rapide que dans les 
deux autres, attendu que dans ceux-ci la 
double action de l'air et de la chaleur est , à 
beaucoup près, moins intense. 

La fermentation putride dans l'air se pro- 
duit journellement sous nos yeux et devient 
très-active, lorsque la température varie entre 
15 et oo" centigrades. Lorsqu'elle a lieu dans 
des amas de feuilles ou de débris végétaux, 
elle nous donne pour résidu V humus ou ter- 
reau. C'est elle qui transforme nos fumiers 
frais en fumiers noirs ou gras, et qui les trans- 
forme d'autant plus vite que les déjections 
animales, dont la litière est imprégnée, sont 
plus azotées; c'est la fermentation putride 
qui , dans les temps humides ou orageux, 
développe des odeurs si repoussantes dans 
les fosses d'aisance, les pissoirs, les berge- 
ries, les poulaillers , etc. C'est elle qui met 
nos pommes, nos poires en fumier. 

C'està la fermentation putridedes végétaux, 
renfermés dans le sein de la terre , que nous 
devons les résidus appelés houille , anthra- 
cite, bitume, succin ou ambre jaune, etc. 
C'est à la fermentation putride des substan- 
ces animales sous terre, que nous devons le 
résidu connu sous le nom de gras de cadavre 
ou adipocire. (Voy. ce mol.) Cette décom- 
position souterraine échappe ou a échappé 
aux yeux de l'observateur ; mais son existence 
nous est révélée par des dégagements de gaz 
acide carbonique , qui asphyxie souvent les 
ouvriers dans les mines de lignite, d'hydro- 
gène carboné ou grisou dans les houillères, 
d'hydrogène phosphore qui s'enflamme dans 
les cimetières et forme ce que nos paysans 
appellent des feux-follets , des clairs , des 
âmes en peine. ^ 

La fermentation putride sous l'eau nous 
fournit les tourbes. 

Maintenant que nous avons une idée de la 
décomposition des substances végétales et 
animales et que nous connaissons les circon- 
stances au milieu desquelles elle se déve- 



loppe , nous n'avons plus qu'à renvoyer nos 
lecteurs au mot co>servatio* , où nous indi- 
quons les moyens de retarder ou d'empêcher 
celte décomposition. 

Ferrure. — La ferrure est une des par 

ties importantes de l'hygiène des animaux 
domestiques, que l'on emploie comme bêtes 
de somme ou de tirage ; elle empêche leur 
sabot de s'user, et on peut encore, par son 
moyen, rendre aptes au service ceux qui, par 
suite d'une mauvaise conformation . seraient 
incapables d'être utilisés, et remédier à la 
défectuosité de leurs aplombs. Enfin la fer- 
rure peut encore procurer la guérison de 
maladies qui, sans elle, seraient incurables. 
Pour bien faire connaître ses règles fonda- 
mentales, il est nécessaire que nous entrions 
dans quelques détails sur la structure du 
pied du cheval. 

Nous commencerons par les parties exté- 
rieures. On distingue dans le sabot ou ongle 
quatre parties qui sont : 1° la paroi ou mu- 
raille, qui est la seule partie que l'on puisse 
apercevoir, lorsque le pied est posé sur le 
sol. C'est une large bande de corne qui enve- 
loppe la circonférence du pied, et dont les 
extrémités, qui se contournent en dedans, 
sont appelées barres. On distingue dans la 
paroi, la pince, qui en est la portion la plus 
haute et la plus antérieure, les mamelles, 
qui se trouvent de chaque côté'de la pince, 
et les quartiers, qui sont situés en arrière 
des mamelles. La face interne de la paroi est 
garnie d'un grand nombre de lames molles, 
élastiques et longitudinales, que l'on appelle 
tissu feuilleté. Le bord supérieur de la mu- 
raille oirre une concavité qui sert à loger un 
repli de la peau connu sous le nom debour- 
cclet ou cuiidure. Le bord inférieur ou plat* 
taire est uni à la sole et n'offre rien de par- 
ticulier. La couleur de la paroi est noire ou 
blanche. On a remarqué que la corne noire 
était de meilleure nature. 

2° La sole qui, avec la fourchette, concourt 
à former le plan inférieur du pied, est "une 
plaque de corne à peu près circulaire, plus 
ou moins incurvée en haut, et fortement 
échancrée à sa partie postérieure. La corne 
de la sole est plus friable et moins souple que 
celle de la paroi. 

3° La fourchette. C'est une espèce de cône 
de corne placé entre les barres, dont le som- 
met se prolonge jusqu'au centre de la sole, 
et dont la base est creusée d'uue lacune qui 
la divise en deux branches. 

4° Le pcriople ou bande coronaire est un 
ruban de corne qui ceint le bord supérieur 
de la paroi et s'étend sur chaque talon, ou» 
forme un élargissement nommé glômcs> W 
périople sert à protéger le sabot contre 1$ 
influences atmosphériques. 



FER 



(529 



Les pieds de devant ont les sabots plus 
larges et plus évasés. Ils ont les talons plus 
bas et plus courts, la fourebette mieux déve- 
loppée et la sole inoins profonde. En mar- 
chant, ils appuient surtout sur les talons, les 
quartiers et les mamelles. Les pieds de der- 
rière sont plus étroits latéralement, plus al- 
longés dans le sens antéro-poslérieur. Ils 
ont la sole plus creuse, la fourchette moins 
volumineuse, les talons plus hauts et plus 
rapprochés. Ils appuient dans la marche sur 
la pince, les mamelles et les quartiers, mais 
plus sur le côté externe que sur l'interne. 

Le sabot sert à protéger et à recouvrir une 
membrane qui est un prolongement de la 
peau, et qui revêt différents caractères, sui- 
vant la région où on l'examine. Supérieure- 
ment , elle présente un renflement nommé 
bourcelet ou culidurc, dont nous avons déjà 
parlé un peu plus haut; en bas de ce bour- 
celet, son tissu est composé de lames minces 
qui jouissent d'une sensibilité extrême et que 
l'on a nommé lissu feuilleté ou podophyl- 
leux; enfin sous la plante du pied, cette 
membrane est composée de filaments vascu- 
laires qui lui ont fait donner le nom de mem- 
brane veloutée, parce qu'elle ressemble au 
velours. Au-des-ous, on trouve une base 
osseuse, qui est formée par le troisième pha- 
langien . une partie du second et le petit 
sésamoïde. Le pied du cheval est élastique, 
et l'art de la ferrure consiste à lui appliquer 
un fer qui conserve sa forme, et qui gêne le 
moins possible la liberté de ses mouvements. 

Le fer est une barre de métal plus large 
qu'épaisse et contournée sur elle-même, tic 
manière à se mouler sur la circonférence de 
la face plantaire du sabot qu'elle doit servir 
à protéger. On distingue dans le fer diffé- 
rentes régions comme dans le pied du cheval. 
Elles portent les noms de pince, mamelles, 
quartiers et éponges. Les trois premières 
répondent aux parties qui se nomment de la 
même manière dans le pied du cheval; les 
éponges correspondent aux talons et forment 
les extrémités des branches du fer. On désigne 
sous le nom de branches du fer chacune de 
ses moitiés; on les distingue en externe et 
eu interne, suivant la position qu'elles doi- 
vent occuper sous le pied. 

On appelle couverture du fer, la largeur 
d'un bord à l'autre ; et chaque bord se nomme 
rive. On donne le nom de voûte à la partie 
de la rive interne qui est recourbée et cor- 
respond à la pince. L'épaisseur du fer est la 
distance qui existe entre sa face supérieure 
et sa face inférieure. 

On entend par étampures. les ouvertures 
de la lace inférieure du 1er. qui sont destinées 
a loger les têtes des clous; on appellccon/re- 
mivcrlure, la partie qui correspond au som- 
met de l'élampure. On fait souvent aux fers 



des prolongements nommés crampons, qui 
résultent d'une inflexion à angle droit que 
l'on fait subir à l'extrémité de la branche et 
qui font saillie à sa face inférieure; ilspnl 
pour usage de permettre au pied de prendre 
un point d'appui plus solide-sur le sol. 

Il existe aussi des prolongements nommés 
pinçons, qui ont une forme triangulaire et 
qui servent à donner au fer plus de fixité. On 
les lire de la substance du fer lui-même. Ils 
sont le plus souvent placés aux pinces ou aux 
mamelles. 

Le fer doit avoir la tournure du pied, être 
bien ajusté, c'est-à-dire. il fautquesa faceinfé- 
rieure représente bien celle du sabot, et que 
sa face supérieure soit assez incurvée pour 
permettre l'affaissement de la sole. Enfin, les 
étampures doivent être disséminées de ma- 
nière que les clous ne puissent gêner les 
mouvements des talons. 

Sans entrer dans des détails qui ne regar- 
dent que l'art du maréchal , nous dirons ici 
quelques mots des défectuosités des pieds du 
cheval auxquelles on peut remédier à l'aide 
de la ferrure. 

1° Le pied plat. On obvie autant qu'il est 
possible à ce défaut en faisant placer sous le 
pied des fers plus ou moins couverts, suivant 
le degré plus ou moins grand de la défec- 
tuosité qu'ils doivent servir à réparer. 

2° Le pied comble n'est pour ainsi dire 
que l'exagération du pied plat. Des fers très- 
couverts, ou même des fers à bords renversés, 
sont nécessaires pour remédier à ce défaut ; 
souvent même on est obligé de munir les 
éponges du fer de crampons qui permettent 
à l'animal d'appuyer plus solidement sur la 
terre. 

5° Le pied encastclé. Nous avons déjà dit, 
au mot bucaotelure, ce qu'il y avait à faire 
dans ce cas. 

4° Le pied de travers. On corrige ce dé- 
faut en donnant à une des branches du fer 
l'épaisseur nécessaire pour que le pied porte 
bien d'aplomb, ou bien encore en appliquant 
sous le pied un fer à bosses. 

5° Il arrive assez souvent qu'un cheval 
forge, c'est-à-dire que, lorsqu'il trotte, la 
pince de ses sabots de derrière vient attein- 
dre soit la face plantaire du membre de de- 
vant, soit les talons, soit les tendons. Dans 
les deux premiers cas. on entend le bruit que 
font les l'ers en se heurtant l'un contre l'autre, 
bruit qui se répète presque à chaque pas. Ce 
défaut est grave, parce qu'il expose le cheval 
à se blesser souvent , mais on peut y remé- 
dier de la manière suivante. On aura soin 
d'abattre les talons des pieds de devant, de 
laisser à la pince toute sa hauteur, et d'adap 
ter au sabot un fer épais en pince et aminci 
en éponge. Pour les pieds de derrière on pa- 
rera la pince sans loucher aux talons, et l'on 
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mettra un fer muni de forts crampons et 
dont la pince sera tronquée sur sa rive 
externe et amincie en biseau aux dépens de 
sa face inférieure. 

6° Lorsque le cheval se coupe, on vient à 
bout de l'en empêcher en lui faisant applique* 
le fer dit à la turque ou le fer à bosses. 

II nous serait facile d'ajouter encore à ce 
que nous venons de dire, mais nous croyons 
que ces détails sont suffisants pour faire 
sentir à nos lecteurs l'importance de la fer- 
rure. Si. d'ailleurs, ils avaient des animaux 
atteints d'autres défauts , un vétérinaire et 
même un maréchal habile, leur donneraient 
tous les conseils dont ils pourraient avoir 
besoin. 

Le pied du bœuf diiïère de celui du cheval, 
en ce qu'il est divisé en deuxonglons, et que 
son élasticité dépend de cette division. Aussi 
sa ferrure peu difficile et peu compliquée n'a 
qu'un seul but, c'est de préserver la corne 
de son sabot de l'usure. Dans beaucoup de 
pays, on ne ferre même pas le bœuf, et le plus 
souvent on n'applique de fer qu'à l'onglon 
externe. 

Férule. — Genre de plantes de la fa- 
mille des Ombellifères . dont nous citerons 
seulement ici deux espèces : 

1° La férule commune, qui croit naturel- 
lement sur les bords de la mer en Europe, 
en Afrique et en Orient. C'est une grande et 
belle plante dont la lige atteint souvent 2 à 
5 mètres de hauteur; elle est cylindrique, 
simple, remplie de moelle; ses feuilles sont 
grandes et découpées en un grand nombre 
de lobes étroits, linéaires et aigus. Les Heurs 
de cette espèce sont jaunes. Sa moelle, qui 
est spongieuse, servait autrefois d'amadou ; 
et cet usage est même encore en vigueur en 
Italie et en Sicile. C'est dans ses tiges creuses 
que les anciens conservaient les manuscrits, 
et, d'après Plutarque, Alexandre le Grand 
avait ainsi placé les œuvres d'Homère. 

2° La férule assa fœlida est la plante qui 
fournit à la pharmacie la substance connue 
sous le nom d'assa fœlida , substance dont 
nous avons déjà parlé dans ce dictionnaire. 

C'est encore une férule qui produit la 
gomme ammoniaque, qu'on trouve dans le 
commerce en larmes blanches , opaques et 
jaunissant avec le temps, ou bien en masses 
jaunâtres parsemées de larmes blanches. L'o- 
deur de cette substance est forte et sa saveur 
amène . acre et nauséeuse. On l'emploie en 
médecine à la dose de 20 à 60 centigrammes, 
pour faciliter l'expectoration dans les ca- 
tarrhes pulmonaires chroniques. La gomme 
ammoniaque entre aussi dans la préparation 
decertainsemplâtresfondants.C'està ce genre 
qu'appartient aussi la férule saga^énum ou 
gomme séraphique qui nous vient en masses 



molles et demi-transparentes qui ont à peu 
près la couleur de lassa fœlida. dont elles ne 
diffèrent que parce que la lumière ne les co- 
lore pas en rouge. Le sagapénum entre dans 
la préparation de la thériaque et du diachy- 
lon gommé. 

Fétuqne. — Genre de plantes de la fa- 
mille des Graminées, qui renferme un grand 
nombre d'espèces, dont plusieurs sont pro- 
pres aux prairies naturelles , et sont aussi 
cultivées pour former des pâturages en les 
associant à d'autres graminées. Nous décri- 
rons ici les espèces suivantes : 

1° La fétuque des prés, qui croit naturel- 
lement dans les lieux humides, est excellente 
pour ensemencer les prairies basses; elle est 
un peu tardive, mais elle produit beaucoup 
et donne un très-bon fourrage. Sa tige dressée 
est haute de 5 à 9 décimètres; ses feuilles 
sont planes, linéaires , aiguës, rudes et dila- 
tées à leur base en forme d'oreillettes. Les 
épillets contiennent de cinq à six fleurs ver- 
dâtres ou violacées qui s'épanouissent de juin 
en juillet. 

2° La fétuque élevée, qui croît dans les 
prés couverts et sur le bord des eaux, est plus 
tardive, et sa tige est plus haute que celle de 
la précédente. Ses fleurs, delà môme couleur, 
s'ouvrent aux mêmes époques; celte espèce 
forme des prairies durables. 

5° La fétuque des brebis a une racine li- 
breuse et sa tige ne s'élève qu'à 2 ou 4 déci- 
mètres de hauteur; les feuilles sont nom- 
breuses, rudes et presque toutes radicales; 
ses épillets sont petits et ne renferment que 
trois à six fleurs verdatres ou violacées. Cette 
espèce fleurit en mai et juin. On la trouve 
dans les lieux incultes, les pâturages secs et 
arides. Cette fétuque est une excellente nour- 
riture, très-recherchée des moutons, cl très- 
précieuse pour établir des pâturages dans les 
mauvais terrains. ' On sème environ 50 kilo- 
grammes de graines par hectare; on peut 
aussi l'associer à d'autres graminées. 

4° La fétuque à feuilles fines réussit bien 
aussi dans les sables secs et arides ; les va- 
ches la mangent volontiers sur pied, et lors- 
qu'elle est sèche, elle est du goût de tous les 
bestiaux. 

5° La fétuque traçante ou fétuque rouge a 
des tiges de 5 à 6 décimètres; ses feuilles 
radicales sont étroites et rudes; les supé- 
rieures sont planes, couvertes de poils fins 
et courts. Ses épillets contiennent de cinq à 
sept fleurs, glauques et souvent rougeàtres, 
qui s'ouvrent en mai et juin. Cette fétuque. 
qui croit dans les lieux secs, ne craint pas 
cependant non plus les terrains humides, et 
elle possède les mêmes qualités que les deux 
espèces précédentes. 

(ï" La fétuque flottante, qui croît dans lr 
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marais, les fossés, les étangs, les ruisseaux, les 
prairies humides, est très-recherchée en vert 
par les bestiaux. On pourrait l'utiliser en la 
semant clans les lieux qu'elle préfère et qui 
ne produisent, pour ainsi dire, aucune autre 
plante utile. Dans le Nord et en Pologne 
surtout, ses graines mondées sont connues 
sous le nom de manne de Pologne, et on 
les emploie comme aliment. La farine 
qu'elles fournissent se rapproche beaucoup 
de celle du riz; elle n'est honne qu'en bouil- 
lie, et jusqu'ici on n'a pu réussira en faire 
du pain. Ces graines, qui sont recherchées 
pur les oiseaux d'eau, servent aussi de nour- 
riture à la volaille de nos basses-cours. Enfin, 
on emploie la fane pour fabriquer des nattes 
et des paniers, et pour remplir des matelas 
(>l des sièges en place de crius. 

Feu, mettre le feu. — Au mot 

cuit KiusATioN, nous avons dit tout ce que nous 
croyons nécessaire sur cette opération; nous 
n'avons donc plus qu'à y renvoyer le lecteur. 

Feu des brebis.— Cette maladie, 
que l'on connaît aussi sous les noms de feu 
sacré, mal des ardents, feu Saint- Antoine, 
érysipèle gangreneux, se rencontre surtout, 
dans le Midi; autrefois cette affection était 
souvent épizootique, presque toujours mor- 
telle, et très-contagieuse; aussi exerçait- 
t-elle de grands ravages parmi les troupeaux; 
mais heureusement elle est de nos jours de- 
venue très-rare. On la reconnaît à la teinte 
rouge foncé de la peau sur les parties attein- 
ts. Celle rougcur,résultatdc l'inflammation, 
s'étend et souvent change de place, comme 
dans l'érysipèle. La laine se détache par 
plaques et laisse à nu la partie enflammée. 
L'animal malade a la fièvre; ses forces sont 
abattues; il est dans une prostration qui est 
loin d'être en rapport avec l'étendue du mal ; 
<'nlin, souvent, des escarres gangréneuses se 
déclarent et la bête finit par succomber. 
Malheureusement le traitement du feu Saint- 
Antoine est presque toujours inefficace, et 
tomme d'ailleurs il ne peut être utile qu'au- 
tant qu'un vétériuaire habile suit les progrès 
du mal pour le combattre à temps, nous 
"•oyons inutile d'en dire davantage ici sur 
celte maladie. 

Feuillaison. —C'est l'époque où une 
plante viva.ee ou ligneuse commence à pren- 
ne de nouvelles feuilles. Avant de se déve- 
lopper, ces organes sont toujours renfermés 
"ans des bourgeons où ils sont diversement 
'"rangés les uns à l'égard des autres; mais, 
chose remarquable, cet ordre est toujours le 
'«cnie pour tous les individus d'une espèce. 
M, u\ent pour toules les espèces d'une genre, 
el même quelquefois pour tous les genres 



d'une famille. Les feuilles dans le bourgeon 
affectent trois dispositions principales, que 
nous allons indiquer en quelques mots. 

1° Elles sont appliquées, c'est-à-dire que 
leurs limbes sont droits et appliqués les uns 
contre les autres. 

2° Elles peuvent être pliées simplement 
comme celles de la vigne, ou pliées de haut 
en bas comme dans l'aconit, ou pliées moitié 
sur moitié. 

5° Elles sont roulées en crosse, comme, par 
exemple, dans les fougères, ou bien en cornet, 
dans le bananier, ou bien roulées l'une sur 
l'autre, dans l'abricotier, ou roulées en de- 
dans comme dans le pommier, etc., etc. 

Nous indiquerons ici pour les végétaux de 
nos pays, l'ordre dans lequel ils se couvrent 
de feuilles. 



Le sureau. 
Le chèvrefeuille. 
L'aubépine. 
Le lilas. 
Les saules. 
Les aunes. 
Les tilleuls. 
Les cormiers. 
Les ormes. 



Les charmes. 
Les poiriers. 
Les pruniers. 
Les pêchers. 
Le hêtre. 
Le tremble. 
Le plane. 
Les noyers. 
Les frênes. 



Enfin, et le dernier de tous, le chêne. 

Feuilles.— Dans les végétaux phané- 
rogames, c'est-à-dire dans les végétaux dont 
les organes sexuels soîit apparents, on appelle 
feuilles des organes membraneux presque 
toujours de couleur verte , qui sont insérés 
sur les tiges ou sur les rameaux. A un point 
de vue plus général, on les a nommées orga- 
nes appendiculaircs , et alors elles compren- 
nent aussi les sépales, les pétales, les éta- 
mines. les pistils, qui ne sont que des feuilles 
plus ou moins modifiées. Dans cet article, 
nous ne nous occuperons que des feuilles 
proprement dites. Ces organes servent à 
transformer les liquides absorbés par les ra- 
cines ou la séve ascendante, qu'ils changent, 
par une espèce de respiration, en cambium 
ou séve descendante qui fournit aux tissus 
de la plante les matériaux nécessaires à leur 
accroissement. Celle modification s'opère par 
des ouvertures nommées stomates , qui se 
trouvent surtout à la partie inférieure de la 
feuille. En outre, elles absorbent dans l'at- 
mosphère les gaz et les substances qui peu- 
vent servir à nourrir les végétaux. Enfin, 
elles servent à la transpiration et à l'exhala- 
tion. Pendant le jour, elles absorbent l'acide 
carbonique contenu dans l'atmosphère et 
elles exhalent de l'oxygène; pendant la nuit, 
au contraire , elles dégagent l'acide carbo- 
nique et absorbent l'oxygène. Par la transpi- 
ration, elles perdent tantôt un fluide aqueux, 
qui s'évapore à mesure qu'il se forme, tantôt 
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des substances plus épaisses qui s'amassent 
souvent à leur surface, substances qui . su- 
crées sur les feuilles des érables et des tilleuls, 
sont acides sur celles du pois chiche et salées 
sur celles du tamarin, etc. Lorsque le soleil 
cesse de nous éclairer, la position des feuilles 
sur [es tiges et les rameaux éprouve souvent 
un changement visible, mais qui est surtout 
très -marqué dans la sensitive . dont les 
feuilles sont imbriquées, pendant la nuit, les 
unes sur les autres. 

Les feuilles se composent ordinairement 
d'une partie étalée que l'on nomme disque 
ou limbe, et d'un support appelé pétiole ou 
vulgairement queue de la feuille. Lorsque le 
pétiole manque, ce qui n'est pas rare, on dit 
que la feuille est scssile. 

Les feuilles sont simples, lorsque leur pé- 
tiole n'est pas divisé et que leur disque est 
continu, qu'il offre ou non des divisions plus 
ou moins profondes, dont les parties sail- 
lantes portent le nom de lobes. Elles sont 
composées, lorsque chaque feuille est formée 
par la réunion de folioles ou petites feuilles 
distinctes et portées sur un pétiole commun. 
Le chêne, la vigne, le lierre ont des feuilles 
simples . tandis que l'acacia . le fraisier, le 
trèfle, le rosier portent des feuilles compo- 
sées. 

La forme des feuilles varie à l'infini; non- 
seulement chaque espèce a ses feuilles qui 
lui sont propres, mais sur le même individu, 
il arrive souvent que l'on ne trouve pas deux 
feuilles qui soient semblables; en général, 
celles qui occupent le milieu de la tige ou 
des rameaux sont les plus amples et les plus 
complètes: celles du bas sont quelquefois ré- 
duites à des écailles, et celles du haut, qui 
sont les plus voisines des fleurs, sont souvent 
désignées sous le nom de bradées. 

Les feuilles présentent sur la tige deux 
dispositions principales : elles sont ou oppo- 
sées , c'est-à-dire qu'elles naissent deux à 
deux, de deux points opposés ou en face 
l une de l'autre, comme cela existe dans les 
sauges et les érables, ou bien elles sont alter- 
nes, c'est-à-dire placées une à une et comme 
par degrés, ainsi qu'on le voit dans le poi- 
rier et le pommier. 

La durée de ces organes est très-variable ; 
tantôt elles sont fugaces et tombent peu de 
temps après leur développement, mais le plus 
souvent elles ne se détachent qu'après l'été 
et l'automne, comme on le voit dans la plu- 
part des plantes; dans quelques végétaux, 
quoique sèches , elles restent jusqu'au prin- 
temps suivant. Le pin , le buis et d'autres 
plantes demeurent toujours verts, parce que 
leurs feuilles persistent pendant plusieurs 
années et ne se renouvellent pas toutes à la 
fois. 

La couleur la plus ordinaire des feuilles 



est le vert, depuis le vert sombre jusqu'au 
vert le plus gai. Lorsqu'elles présentent une 
autre couleur, on les dit colorées, et pana- 
chées, si la coloration est partielle. 

En enlevant les feuilles d'une plante, on 
retarde son accroissement : on se sert de ce 
moyen en horticulture pour retarder la flo 
raison de quelques plantes, des rosiers , par 
exemple, et l'on peut avoir ainsi des roses 
tardives qui ne s'épanouissent que dans l'au- 
tomne. Mais il faut user de ce procédé avec 
précaution et ne pas effeuiller complètement 
la plante, autrement on serait exposé à la 
voir périr. 

Les feuilles sont donc, on le voit, nécessai- 
res aux végétaux ; en outre, fraîches ou sè- 
ches, elles forment la base essentielle de la 
nourriture de nos animaux domestiques, qui 
mangent les feuilles des plantes de nos prai- 
ries, ainsi que de plusieurs espèces d'arbres 
et d'arbustes. Quelques-unes d'entre elles 
nous servent d'aliments à nous-mêmes, par 
exemple, les épinards , l'oseille, les laitues, 
les choux, etc. 

Enfin, les feuilles, en se décomposant, for- 
ment de l'engrais, et la couche d'humus qui 
existe dans les forêts provient , en grande 
partie, des feuilles qui, tous les ans. tombent, 
pourrissent et servent à l'accroissement des 
arbres et en même temps à l'amélioration 
du sol. ( Voyez du reste, pour ce qui concerne 
les feuilles , sous ce rapport , l'article sui- 
vant.) 

Feuilles mortes. — Les feuilles 
mortes, râtelées en automne, mises en tas 
avec un peu de chaux ou des cendres, puis 
arrosées de temps en temps avec de l'eau de 
fumier, donnent au printemps un excellent 
engrais pour les plantes délicates des pota- 
gers; souvent même, on ne prend pas tous 
ces soins , on se borne à assujettir les feuilles 
avec des lits de terre très-minces, on les 
laisse pourrir et on les emploie sans plus de 
préparation. La plupart des jardiniers ne 
procèdent pas autrement. M. Soutif. l'habile 
cultivateur de dahlias et de fraisiers, mort 
dans ces dernières années à Passy-lez-Paris, 
faisait le plus grand cas de l'engrais de 
feuilles pourries. Plus elles sont vieilles en 
tas. mieux elles valent. 

D'après les analyses de M. Boussingault, 
les feuilles sèches contiennent sur 100 par- 
tics : 58.1 de carbone: 5,1 d'hydrogène: 
50.8 d'oxygène; 4,5 d'azote; 21,5 de sels et 
de terre. 

Ce sont les feuilles mortes qui. en pourris- 
sant, nourrissent les arbres des forêts et ren- 
dent les défriches en général si fécondes. Ce 
sont elles aussi qui ent retiennent la pousse 
de l'herbe dans les prairies ou pâturages que 
l'on ne fume pas. 
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Feuillette. — Futaille employée très- 
souvent en France pour renfermer les vins. 
Sa contenance varie avec les localités. {Voy. 

HTAILLES.) 

Feux follets. — On appelle ainsi les 
petites flammes errantes qui, dans les temps 
humides et orageux de l'été principalement, 
s'élèvent de terre et voltigent dans l'air. Les 
feux follets se remarquent assez communé- 
ment dans le voisinage des cimetières, au 
bord des marais et dans tous les lieux où 
pourrissent des matières animales. Ils sont 
dus à un dégagement de gaz hydrogène 
phosphoré provenant de la décomposition 
de ces matières. Ce gaz jouit de la singulière 
propriété de s'enflammer à l'air et du triste 
avantage d'effrayer bon nombre de person- 
nes qui croient voir dans ses flammes mobiles 
autant d'ames en peine, qui fuient quand on 
va de leur côté, qui vous poursuivent quand 
on veut les éviter. 

Il n'y a cependant rien que de fort naturel 
dans tout ceci. Il est évident que vous ne 
pouvez pas aller vers les flammes sans pro- 
duire un courant d'air qui les chasse, tant 
elles sont légères; il est évident aussi que 
vous ne pouvez pas les fuir sans établir un 
autre courant d'air en sens opposé, qui les 
amène, dans votre direction, pour peu qu'elles 
soient rapprochées de vous. Dans tous les 
cas, elles ne peuvent ni fuir ni poursuivre 
bien loin, attendu qu'elles s'éteignent aussi- 
tôt le gaz brûlé, comme s'éteint la lampe 
qui n'a plus d'huile. 

Ce gaz hydrogène phosphoré provient sur- 
tout de la décomposition ou fermentation de 
la cervelle des morts, qui contient beaucoup 
de phosphore, ou des poissons morts qui peu- 
vent se rencontrer dans les eaux croupies, 
comme les tanches. 

l^es gens superstitieux, toujours prêts à 
accepter les contes les plus ridicules et les 
plus absurdes, ne se payeront jamais de 
"ormes raisons, soyez-en sûrs. Aussi, nous 
»e connaissons qu'un moyen de les guérir de 
a peur des âmes en peine qui voltigent sous 
î°rme de flammes, c'est de fabriquer de ces 
"ues-là sous leurs propres yeux. Rien de 
P'us facile : vous prenez une cornue en verre 
ou une fiole à médecine dont le verre soit 
parfaitement égal; vous mettez dans celte 
(or »ue ou dans cette fiole quelques boulettes 
J e <^aie pétrie en bouillie épaisse avec de 
0a ", et après avoir eu soin de cacher dans 
"ntérieur de chacune deces boulettes un tout 
Petit morceau de phosphore. Puis, au moyen 
^ u " bouchon de liège percé dans son milieu, 
°1| ajustez au tuyau de la cornue ou au 
J ,JiJ lotde la fiole un tube de verre recourbé. 
(j ^ us placez ensuite la cornue sur un feu 

u *- comme qui dirait sur de la braise 
Met. d'agriculture. 



masquée avec des cendres, et vous arrangez 
de façon que l'extrémité du tube de verre 
plonge dans une terrine d'eau et n'en sorte 
pas. Au bout de quelques secondes ou de 
quelques minutes, des bulles de gaz se for- 
ment, passent par le tube et s'enflamment 
à mesure qu'elles sortent de l'eau pour pas- 
ser dans l'air. Voilà les feux follets, voilà les 
âmes en peine. 

Fève. — Genre de plantes de la famille 
des Légumineuses, ne renfermant qu'une 
seule espèce, la fève commune, qui est. dit-on. 
originaire des bords de la mer Caspienne, et 
que nous nous dispenserons de décrire, parce 
qu'elle est connue de tout le monde; nous 
nous contenterons de citer ici ses principales 
variétés, puis nous passerons à la culture 
que cette plante exige. 

1° La fève de marais ; 2° la fève de Wind- 
sor ou fève à longues cosses. Ces deux variétés 
ont de grosses graines, et la dernière méri- 
terait d'être préférée pour la grande culture : 
elle est aussi bonne que la fève de marais et 
plus productive. 3° La fève de Mazagan ou 
de Portugal. Elle reste toujours petite et est 
très- estimée. 4° La fève verte de la Chine, 
qui a l'avantage d'être productive et de rester 
verte non-seulement après sa maturité, mais 
même après qu'elle est cuite. 5° La fève en 
éventait, qui est une des meilleures et des 
plus petites, ne convient guère aux jardi- 
niers, parce qu'elle est peu productive. 
6° Enfin, la fève de cheval ou féverole. qu'on 
cultive en grand et à laquelle nous consa- 
crerons un court paragraphe à la fin de cet 
article. 

Les fèves que l'on cultive dans les jardins 
demandent, pour bien réussir, une terre meu- 
ble, substantielle et bien fumée avec du fu- 
mier consommé. En outre, quelle que soit la 
variété que l'on préfère, on doit lui donner 
beaucoup d'espace, car. trop serrée, elle don- 
nerait beaucoup de fanes et peu de fruits. 
Il est aussi avantageux de semer le plus tôt 
possible, afin que la plante ait acquis, avant 
l'invasion des pucerons, assez de force pour 
pouvoir leur résister. Cependant le moment 
de la semence diffère suivant les localités; 
dans le midi de la France, on sème habituel- 
lement avant l'hiver, en octobre ; dans le 
centre, on attend les mois de février ou de 
mars; enfin, dans le nord et dans la Belgi- 
que, on ne plante pas les fèves avant la fin 
de mars et souvent même on attend la pre- 
mière quinzaine d'avril. 

Les jardiniers plantent les fèves en lignes 
ou en touffes, et même en bordures autour 
des carrés de choux, mais dans tous les cas 
ils laissent assez d'intervalle entre chaque 
pied pour que l'air y circule librement, que 
la floraison se fasse bien et que les fleurs ne 
80 
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viennent pas à couler, ce qui arriverait in- 
failliblement si elles étaient semées trop dru. 
Lorsqu'on sème en lignes, on peut utiliser 
l'intervalle qui existe entre elles pour y 
piauler des pommes de terre. Ces lignes doi- 
vent être profondes de 8 à 10 centimètres, 
et les fèves placées à une, distance d'un dé- 
cimètre les unes des autres. 

Si Ton veut semer par touffes, on ouvre avec 
la houe des trous distants de 30 à 35 centi- 
mètres les uns des autres; on met dans cha- 
cun trois ou quatre fèves que Ton recouvre 
très- légèrement de terre. Deux litres de 
graines suffisent pour ensemencer un are de 
terrain. Lorsqu'elles sont bien levées, on leur 
donne un binage et on remplit les trous 
complètement. Quand elles sont défleuries, 
on pince les tiges pour refouler la séve et 
faire grossir les graines. Sous les climats de 
Bruxelles et de Paris, il est inutile d'arroser 
les fèves , mais dans le Midi il en est autre- 
ment. On reconnaît que le moment de la ré- 
colte est arrivé lorsque les fèves noircissent; 
on les arrache alors, puis on les met en bottes 
que l'on laisse sécher pendant huit ou dix 
jours. En moyenne, on obtient par celte cul- 
ture de vingt-cinq à trente litres par are, et 
ce produit est d'autant plus avantageux que 
l'on peut encore du même terrain retirer 
après les fèves une récolte de navets. Les 
fèves sèches, laissées dans leurs cosses, con- 
servent pendant cinq ou six ans leurs facul- 
tés germinatives. 

En Hollande, on conserve les fèves en vert 
pendant un an et plus, à l'aide du procédé 
suivant: On les récolte jeunes et tendres, on 
les écosse de suite, puis on les étend sur des 
plaques de tôle garnies de papier blanc ; on 
les place dans un four chauffé à 55° centi- 
grades ; quand elles sont sèches, on les met 
dans une boîle de bois qui ferme aussi her- 
métiquement que possible , afin d'empêcher 
l'air de s'y introduire. 

Les fèves occupent dans la grande culture 
une place assez importante pour que nous 
entrions dans quelques détails sur la ma- 
nière dont cette culture se pratique dans le 
Midi et dans le Nord. 

Commençons par le Midi. Dans le départe- 
ment du Tarn, après avoir préparé la terre 
par deux labours, on sème en octobre ou no- 
vembre dans un terrain engraissé avec du 
fumier bien consommé. Cent cinquante , 
deux cents et au plus trois cents litres de 
graines suffisent pour ensemencer un hectare. 
Les lignes faites par la charrue ou de toute 
autre manière doivent être à 25 ou 30 centi- 
mètres, et lorsqu'on veut biner avec la houe 
à cheval, cet intervalle doit être de 64 centi- 
mètres. Quelques cultivateurs plâtrent leurs 
fèves à raison de trois hectolitres de plaire 
par hectare; par ce moyen, on obtient une 



végétation plus vigoureuse et le blé que l'on 
sème après devient, dit-on, plus beau et plus 
productif. Deux fléaux atteignent les fèves, 
la rouille contre laquelle il n'y a rien à faire, 
et les pucerons. Pour ces derniers, le dévelop- 
pement rapide de la plante est le seul moyen 
qui la mette à même de résister avec avan- 
tage à leurs morsures. La récolle se fait en 
juillet après celle des céréales ; on arrache 
les tiges et on les laisse sécher sur le sol, ou 
bien, comme cela se pratique dans beaucoup 
de localités et ce qui vaut infiniment mieux, 
on les lie en petites bottes, puis on en place 
une debout et on range les autres circulaire- 
ment autour. Deux ou trois jours suffisent ha- 
bituellement pour amener leur dessiccation, 
alors on les rentre et on les bat au fléau. La 
récolle est par hectare de 15 à 20 hectoli- 
tres , qui, année commune, valent chacune 
il à 42 francs. Avec une plus grande quan- 
tité de fumier et des binages bien entendus 
et plus.souvent répétés, on pourrait facile- 
ment obtenir de meilleurs produits. 

Dans le département des Hautes- Pyrénées, 
on sème à la volée et sur le fumier . puis on 
enterre le tout à la charrue. Vingt-cinq litres 
de fèves suffisent pour ensemencer 2:2 ares 
76 centiares. Le produit est de six à douze 
fois la semence. 

Dans le département du Nord, aux environs 
de Dunkerque, on donne à la terre trois la- 
bours; le premier, de 10 centimètres de pro- 
fondeur . se fait au mois d'août pour re- 
tourner les étcules; le second, qu'on exécute 
au mois de décembre, est profond de 18 cen- 
timètres; le troisième n'a que 10 centimètres 
et se pratique en mars. On conduit immédia- 
tement le fumier et on sème sur labour frais. 
Les femmes suivent la charrue et placent les 
fèves à 5 ou 8 centimètres de distance les 
unes des autres. On laisse entre les raies où 
l'on place les graines un intervalle de 52 cen- 
timètres. On herse et l'on roule. D'autres 
cultivateurs attendent dix jours après le der- 
nier coup de charrue avant de confier leurs 
semences à la terre. On a remarqué que les 
fèves réussissaient mal dans les terres rouges, 
dont la coloration est due à l'oxyde de fer. 

Dans le canton d'Armenlières , on espace 
les semences de 10 centimètres , les raies 
étant à 27 centimètres. On ne veut pas 
qu'elles soient semées trop dru et un pro- 
verbe dit à propos de la fève : Eloigne-toi' 
de moi, je rapporterai pour loi. Dans cette 
localité, on répand 3 hectolitres par bonnier 
de 1 hectare 41 ares 4 centiares. On seme 
ordinairement en avril. Dans quelques loca- 
lités, aussitôt que les fèves commencent a 
lever, on les herse et on les roule. On leui 
donne plusieurs sarclages et binages en niai 

et j u ' n ' • • les 

Quand elles commencent à noircir, on 



FEV 



685 



récolte, et pour cela on les arrache à La main, 
ou bien on se sert du piquet; on les laisse en 
javelles pendant huit ou dix jours, et on fait 
ensuite des petites bottes que l'on dresse sur 
le sol. Le rendement est à Dunkerque de 12 
à 15 hectolitres, pour une étendue de terrain 
de 44 ares 4 centiares. Près de Cassel , on 
compte 6 hectolitres pour 55 ares dans les 
terres glaises, et de 6 à 10 hectolitres de fèves 
sèches pour la même étendue dans les terres 
îirtfilo-siliceuses. Dans les environs de Lille, 
la récolte va jusqu'à 48 hectolitres par bon- 
nier de 1 hectare 41 ares 87 centiares. On 
les conserve en meules, puis les cultivateurs 
les battent au fléau, lorsque le temps le leur 
permet ou qu'ils en ont besoin. La paille des 
lèves sert de combustible et les cendres qui 
en proviennent sont très-estimées. La fève est 
considérée comme peu épuisante : dans les 
terres fortes, on peut la faire revenir tous les 
trois ou quatre ans, et tous les six ans dans 
les terres légères. 

Dans les Flandres, on plante les féveroles 
en pleine lune de mars dans des terres labou- 
rées avant l'hiver. La quantité de semence 
est de 80 litres par 45 arcs; on recouvre avec 
la herse, puis on répand sur le sol 3 à 
12 voilures de fumier et 20 hectolitres de 
chaux fusée, et on enterre le tout de nou- 
veau avec la charrue à la profondeur de 11 
à 15 centimètres ; enfin on aplanit avec la 
herse renversée. On conseille aussi la pra- 
tique suivante : Sur un champ bien labouré 
et lorsque le fumier est enterré, un homme 
creuse la terre à la houe, de distance en dis- 
lance, comme pour la plantation des pommes 
de terre ; une femme suit et jette dans chaque 
trou deux ou trois féveroles. que l'ouvrier re- 
couvre, en revenant, avec la terre qu'il enlève 
à la ligne voisine. Un arpent de 45 ares ainsi 
planté, ne coûte que 5 à (î francs de plus, et 
on obtient une augmentation de produits 
qui compense largement cette différence. Au 
Wois de mai, lorsque les féveroles ont at- 
teint 8 à 9 centimètres de hauteur, on donne 
10 coup de herse pour ouvrir la terre et en- 
merles mauvaises herbes. Lorsqu'elles ont 
centimètres, on arrache à la main l'ivraie 
qui a crû au milieu d'elles. Enfin, quand elles 
noircissent , on les coupe ou on les arrache , 
0,1 les laisse en javelles pour sécher, on les 
retourne deux fois, puis on les lie en bottes, 
que l'on dresse comme nous l'avons dit plus 
ll; 'ut. Lorsqu'on le juge convenable, on les 
rentre et on les bat au fléau. L'arpent de 
*B ares ainsi cultivé produit de 13 à 16 hec- 
tolitres qui valent, l'un dans l'autre, envi- 
ron 10 francs. Quelques cultivateurs brûlent 
l(>s fanes des féveroles pour faire cuire la 
'"Hirriiure des animaux; d'autres les font 
,!li,ll ^T aux moulons pendant l'hiver, 
•es fèves et les féveroles sont cultivées 



souvent comme fourrages, alors on les coupe 
à l époque de la floraison et on les fait man- 
ger en vert; quelques personnes attendent le 
moment où les cosses sont formées, et les 
coupent avant qu'elles ne sèchent sur pied; 
de cette manière elles obtiennent aussi un 
très-bon fourrage mêlé de graines. 

On se sert aussi des fèves et féveroles 
comme engrais; pour cela, on les affaisse 
avec un rouleau aussitôt après la floraison, 
puis on les enterre à la charrue. Cet engrais 
vert est d'excellente qualité et on l'emploie 
fréquemment en Angleterre. 

Les fèves et surtout les féveroles sont 
très-convenables pour engraisser les bestiaux î 
et les veaux nourris avec ce légume pren- 
nent beaucoup de graisse et ont un meilleur 
goût que lorsqu'ils ne boivent que du lait. 
Ce mode d'engraissement a en outre l'avan- 
tage d'être moins coûteux que les autres. 
Mais, pour que les fèves produisent tout leur 
effet, il est nécessaire de les faire concasser 
ou réduire en farine grossière, et de les don- 
ner délayées dans de l'eau tiède, de façon à 
en faire une espèce de purée. Dès la plus 
haute antiquité, les graines de fèves servaient 
à l'alimentation des animaux domestiques, 
et c'est encore aujourd'hui l'emploi le plus 
considérable de ce légume, qui est fort nour- 
rissant . 

Lorsque la fève est dans sa primeur et 
qu'elle n'a encore acquis que le quart ou le 
tiers de sa longueur, on la sert sur les tables 
les plus riches, et c'est un mets fort estimé. 
On en fait aussi des soupes en les coupant 
par morceaux. On mange leurs graines vertes 
ou sèches ; dans ce dernier cas, on les sert 
surtout en purée . mais elles ne paraissent 
guère alors que dans les repas des gens des 
campagnes ou des pauvres. Les fèves ont un 
goût particulier qui déplait à un assez grand 
nombre de personnes. 

La farine de féveroles est employée pour 
falsifier celle du froment et lui donner une 
couleur d'un blanc jaunâtre, qui n'appartient 
qu'à la farine de première qualité. Cette 
sophistication est d'autant plus coupable 
qu'elle rend, dit-on, le pain fabriqué avec 
ce mélange, plus lourd et plus difficile à di- 
gérer; mais, comme elle est avantageuse au 
marchand, il est probable qu'on ne pourra 
jamais l'empêcher complètement. 

La fève de cheval, ou gourgane, ou féve- 
role, est celle qui est surtout employée pour 
la nourriture des animaux, et elle passe pouv 
donner au cheval plus de forces et d'ardeur 
que l'avoine. 

La fève de marais est celle que l'on sert sur 
les tables, ainsi que nous l'avons dit plus 
haut. 

Enfin, les fanes des fèves, outre les usages 
que nous avons déjà indiqués . sont encore 



ulilisées, dans ccrlaines contrées, pour faire 
ta litière aux bestiaux. 

Fé ver oie. — {Voy. fève.) 

l'évier.— Genre de plantes de la famille 
des Légumineuses . qui ne renferme qu'un 
assez petit nombre d'espèces; parmi celles-ci 
nous dirons quelques mots des suivantes. 

1° Le févier à trois épines ou févier d'Amé- 
rique est un arbre qui peut atteindre de 
10 à 15 mètres de hauteur: sa cime est très- 
rameuse; ses épines sont rougeùtres et à trois 
pointes; les folioles de ses feuilles sont ova- 
les, allongées, d'un vert clair ; ses fleurs, 
petites et jaunâtres, forment des épis de 5 à 
6 centimètres, et les gousses qui leur succè- 
dent ont 16 à 20 centimètres et souvent 
même elles atteignent le tiers du mètre. Cet 
arbre, qu'on peut semer en pleine terre, veut 
un terrain profond, substantiel et une bonne 
exposition au midi. 

2° Le févier de la Chine, plus petit que le 
précédent, mais dont les épines sont plus 
fortes et plus nombreuses, est souvent cultivé 
dans les jardins d'agrément. 

5" Enfin nous terminerons par Je févier à 
grosses épines. Cet arbre est tellement 
chargé d'épines et elles sont si serrées les 
unes contre les autres, que les oiseaux ne se 
posent que rarement sur lui. de peur de se 
blesser. Aussi ce févier est-il recommandé 
pour faire des haies qui seraient réellement 
impénétrables. On le multiplie de graines 
et il ne craint pas les gelées. 

Les espèces plus délicates que l'on cultive 
dans les bosquets peuvent se greffer sur le 
févier à trois épines. 

Février. — Ce mois est encore du do- 
maine de l'hiver. Quoi qu'il en soit, le culti- 
vateur ne reste pas en repos, à moins que la 
terre ne soit ou gelée, ou couverte de neige, 
ou trop mouillée. M. de Dombasle. qui écri- 
vait sous le climat de Nancy, mais dont les 
conseils sont applicables à plusieurs régions 
de la France et de la Belgique, recommande de 
semer les féveroles en février, parce qu'or- 
dinairement ce sont les plus productives, 
surtout dans les terres fortes, argileuses et 
sur défrichement de gazon, de trèfle ou d'au- 
tres prairies artificielles. Dans les terres cal- 
caires sèches, on peut déjà semer l'avoine 
vers la fin de février, mais le plus souvent 
on attend le mois de mars. 

II. de Dombasle recommande de ne point 
passer le mois de févriersans semer, aussitôt 
que la terre est ressuyée, le pavot connu 
sous les noms d'oeillette, d'oliette et û'oli- 
vetlc. Il recommande également de surveiller 
les rigoles d'écoulement et d'enlever tout 
obstacle qui gênerait la circulation des eaux. 



C'est le moment pour les cultivateurs qui 
ont des provisions de racines, d'engraisser 
des moutons pour les vendre très-avantageu- 
sement en mars, avril et mai. 

C'est le moment aussi de visiter les silos 
où se trouvent enfouies les racines que l'on 
tient à conserver le plus longtemps possible 
et de s'assurer qu'elles ne s'échauffent, ne fer- 
mentent ni ne pourrissent. Si Ton attend que 
la terre qui recouvre ces silos s'affaisse, il 
est trop tard alors, la pourriture est pres- 
que complète ; il ne reste que peu de chose 
à sauver. 

Van Aelbroeck, qui écrivait sous le climat 
des Flandres, parle en ces ternies des tra- 
vaux de février : — « Lorsqu'il ne fait pas 
trop humide et qu'il ne gèle point, ou bien, 
s'il a gelé, lorsque nos terres sont couvertes 
de neige et que le dégel commence, j'ai soin, 
dans les terres légères, d'arroser le blé avec 
de l'engrais liquide : cela fond la neige et 
fait grand bien à la plante. Quand je ne puis 
compter sur le dégel, ou quand il est trop 
avancé, j'attends jusqu'à ce qu'il soit fini et 
que l'humidité ait pénétré la terre : alors, 
de temps en temps et jusqu'au mois de mars, 
je répands l'urine de bétail à raison de 20 fu- 
tailles ou 00 hectolitres par arpent de 45 ares. 

« Dans le dernier quartier de ce mois, je 
fais tailler mes arbres et je fais émonder et 
couper mes haies, ainsi que mes bois; le 
produit de ces coupes est apporté à la ferme 
et mis en las ou en pile... C'est encore l'épo- 
que où je fais le tour de mon verger, afin de 
nettoyer mes pommiers et mes autres arbres 
fruitiers des nids de chenilles... 

« Il y a des fermiers qui, dans les beaux 
jours de ce mois, commencent à labourer 
leurs terres, notamment celles qui sont pro- 
pres à la culture du lin. » 

Que si. maintenant, l'on nousdemandait.à 
nous qui vivons sous un autre climat que 
celui des Flandres, ce qu'il y a à faire ou 
plutôt ce que l'on faft. pendant le mois de 
février, sous le climat belge de l'Ardenne. 
nous répondrionsque les travaux des champs 
sont suspendus, que la terre est ordinaire- 
ment perdue sous la neige, que l'on bat les 
dernières gerbes d'avoine ou que les bûche- 
rons travaillent dans les forêts. 

Culture maraîchère. — Sous le climat de 
Paris, on termine en février, lorsque le temps 
le permet, les labours d'hiver; on fume les 
carrés destinés à la plantation des choux. 
Vers la fin de ce mois, on commence en 
pleine terre les semis de carottes, d'oignons, 
de laitue hâtive, de persil, de cerfeuil et l'on 
plante des pois printaniers. On plante des 
choux-fleurs à bonne exposition; on repique 
les oignons blancs semés au^mois d'août et 
qui ont traversé l'hiver. Sous ce môme climat 
de Paris, on peut encore semer en pleine 
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terre des épinards, des radis, des poireaux, 
des ciboules, des fèves, de la pimprenelle, 
des choux de Savoie, dits choux de mai ; on 
peut aussi planter, vers la fin de février, les 
pommes de terre hâtives, les topinambours, 
l'ail, les échalottes et l'estragon. 

Sous le climat des parties tempérées de la 
Belgique, dans le Hainaut, le Brabant, les 
Flandres et le pays de Liège, on plante vers 
la (in de février les choux cabus rouges et 
blancs, ceux de Savoie, les pommes de terre 
précoces, les laitues hâtives; on sème toutes 
les plantes que l'on sème dans les potagers 
de Paris; on repique les fèves et les pois 
plantés sur couches avant l'hiver; on met en 
place les porte-graines de choux, de carottes, 
de rutabagas, de panais, de céleri, de poi- 
reau, que Ton a soin d'abriter contre les der- 
nières gelées ; on bouleverse les couches usées ; 
on en établit de nouvelles pour semer les 
melons, les radis, la laitue, les carottes et 
même des haricots que Ton repiquera en 
mars sur côtières et que Ton aura soin de 
couvrir de cloches pendant les nuits froides. 
On donne de l'air aux artichauts pendant le 
jour; on les recouvre le soir; on butte le 
crambé ou chou marin ; on bine les rhu- 
barbes; on repique les choux d'York, dits 
choux pain et cœur de bœuf, qui ont été 
semés au commencement de septembre; en- 
tin . on sème les chicorées et on chauffe les 
asperges blanches. 

Culture des arbkes fruitiers et de L4 vigne. 
— C'est le moment de commencer les plan- 
tations de printemps, d'enlever les branches 
mortes, de brosser les mousses et lichens, de 
laver l'écorce avec de l'eau de chaux, de faire 
disparaître les nids de chenilles: c'est le 
moment aussi, s'il n'a pas gelé depuis quel- 
que temps, de tailler les arbres, en commen- 
çant par ceux qui sont vieux ou qui languis- 
sent , de piocher au pied de ces arbres, pour 
faciliter les influences atmosphériques, et de 
rechausser avec de la terre neuve et fertile 
ceux qui auront été déchaussés vers la fin de 

l'automne. 

Sous les climats de la Bourgogne, de Paris, 
de la Touraine, de l'Anjou, de la Lorraine et 
de la Belgique, on commence la taille de la 
vigne vers la (in du mois de février, lorsque 
les fortes gelées ne sont plus à craindre, et 
on la continue en mars. 

Culture foiiestièke. — On s'occupe de faire 
les semis qui auraient dû être faits en au- 
tomne; on achève les transplantations de 
jeunes arbres dans les terrains légers et secs; 
on exploite les arbres connus sous le nom de 
têtards, et qui sont ordinairement des saules, 
des peupliers noirs et des aulnes. 

Fie ou crapaud. — Maladie du pied 
du cheval, qui est formée par des tumeurs ou 



excroissances charnues, dont le pédoncule 
est étroit et le sommet renflé , ce qui loi 
donne une certaine ressemblance avec le 
fruit que l'on appelle figue. Cette affection 
est très-grave et finirait par désorganiser 
complètement le pied ; mais comme elle 
exige, pour sa guérison. des opérations diffi- 
ciles et délicates, nous n'eiftrerons pas dans 
de plus longs détails, et nous donnerons seu- 
lement à nos lecteurs le conseil de s'adresser 
à un vétérinaire habile. 

Ficaire. — Genre de plantes de la fa- 
mille des Rcnonculacées, qui n'est composé 
que d'une seule espèce, la ficaire renoncule. 
Cette plante a des racines épaisses et char- 
nues; sa lige est lisse, rameuse, couchée : 
ses feuilles, en forme de cœur, sont luisantes 
et souvent tachées de brun ; ses fleurs sont 
jaunâtres , luisantes aussi et sont pourvues, 
chacune, d'un pédoncule. La ficaire croît sur- 
toutjdans les lieux humides, les prés, les bois, 
les haies ; elle fleurit dès le mois de mars. Les 
feuilles étaient autrefois employées comme 
antiscorbutiques; dans le nord de l'Europe, 
on mange, en guise d'épinards , celles qui 
poussent les premières. 

Ficoïde.— Les licoïdes sont, pour cer- 
tains botanistes, une famille de plantes dico- 
tylédones , tandis que pour d'autres, elles 
constituent la famille des Mésembryanthé- 
mées, dont elles sont le genre unique. Quoi 
qu'il en soit, ces plantes, dont on connaît 
aujourd'hui environ deux cents espèces, sont 
la plupart charnues , succulentes et herba- 
cées; leurs fleurs, qui sont parées de toutes 
les nuances de rouge, de rose, de violet, de 
jaune, de blanc, ont un aspect très-agréable, 
et plusieurs exhalent une odeur suave. On les 
multiplie de boutures et. plus rarement, de 
graines. Leur culture est la même que celle 
des cactus; pour s'épanouir, il leur faut, en 
général , une bonne exposition au soleil, et 
on les rentre pendant l'hiver dans la serre 
tempérée. Une espèce de ce genre donne un 
fruit agréable et de la grosseur d'une figue, 
qui est employé comme aliment dans le pays 
des Hottentots. En Egypte, on retire de plu- 
sieurs espèces de hcoïdes, après les avoir 
réduites en cendres , une soude de bonne 
qualité. 

Fié. — Hans la vallée de la Loire et dans 
celle de la Vienne, on donne le nom de fié et 
aussi de surin aux variétés de raisin blanc 
et rose, plus généralement appelées sauvi 
gnons. 

fiel. — Ce mot est synonyme de bile. 
( Voyez, pour ce que nous avons à dire sur ce 
liquide, l'article foie.) 
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Fièvre. — Ce mot , pris dans son sens 
le plus vulgaire, exprime une simple accéléra- 
tion du pouls etunsentimentplusou moins vif 
de chaleur; en outre, le malade qui estatteint 
de fièvre éprouve des lassitudes, de la fai- 
blesse dans les muscles, de la sueur; souvent 
aussi les urines offrent des changements dans 
leur coloration et leurs propriétés. La fièvre 
se rencontre dans une foule de maladies, et 
quoique quelques médecins regardent cer- 
taines fièvres comme existant par elles- 
mêmes , le plus grand nombre d'entre eux 
s'accordent aujourd'hui à les considérer seu- 
lement comme symptômes d'une autre affec- 
tion. Au mot iNTERiitTTEMEs. nous traiterons 
des fièvres qui portent ce nom. 

Les vétérinaires ne sont pas non plus com- 
plètement d'accord sur le caractère de la fiè- 
vre; mais comme presque toujours le traite- 
ment de ce symptôme ne diffère pas de celui 
que l'on prescrit dans les diverses maladies 
où il existe, nous croyons n'avoir pas à nous 
en occuper ici. avec d'autant plus de raison 
qu'il nous faudrait dépasser de beaucoup les 
bornes qui nous sont imposées dans cet ou- 
vrage, si nous voulions discuter les questions 
diverses qui se rattachent à la fièvre. 

Figuier. — Genre de plantes de la fa- 
mille des Urticées, qui renferme un grand 
nombre d'espèces , dont une seule doit nous 
occuper ici. parce qu'elle est, par ses usages, 
la plus intéressante de toutes. Cette plante, 
qui porte le nom de figuier commun, est ori- 
ginaire de l'Afrique, de l'Asie et du midi de 
l'Europe: elle est cultivée depuis des siècles, 
et forme un arbre fruitier dans tous lesjardins 
des contrées tempérées. A l'état sauvage, le fi- 
guier est un arbrisseau tortueux, qui s'élève 
à peine à 5 ou 4 mètres ; mais en Orient, en 
Barbarie et même dans le midi de l'Europe, 
il devient, par la culture, un arbre de 8 à 
10 mètres, dont le tronc acquiert souvent 
66 centimètres de diamètre. Il se divise su- 
périeurement en un grand nombre de bran- 
ches, qui forment une vaste tète. Dans le 
nord de l'Europe et même à Paris, il s'élève 
beaucoup moins et il est rameux des sa base 
Ses feuilles sont très-grandes , échancrées à 
leur base, et découpées en cinq ou sept lobes 
plus ou moins profonds. Les réceptacles qui 
contiennent les graines, et que tout le monde 
connaît sous le nom de figues, ont en géné- 
ral la forme d'une poire; quelquefois ils sont 
arrondis: les uns sont gros comme le pouce, 
et d aulres ont le volume du poing. La colo- 
ration des ligues est aussi très-variable : les 
unes, en effet, sont blanches, d'autres vertes, 
d autres encore d'un rouge vineux plus ou 
moins foncé. 



Les figuiers produisent en général deux ré- 
coltes par an : la première, qui a lieu en juin 
et juillet, donne des fruits plus gros et plus 
savoureux que l'on mangea l'état frais: la 
seconde se fait en septembre et octobre; les 
fruits que l'on recueille à cette époque sont 
moins gros, mais plus sucrés que ceux de la 
précédente récolte , et ce sont ceux-là sur- 
tout que l'on fait sécher pour les conserver 
Parmi les espèces de figues, dont les fruits 
sont verts, jaunâtres ou blancs, les plus esti- 
mées sont : 1° La figue blanche ou grosse 
blanche ronde : c'est celle que l'on cultive 
principalement aux environs de Paris, au 
village d'Argenteuil surtout; sa peau est 
lisse, d'un jaune pâle; sa chair est douce et 
agréable. 

2° La figue de Salcrne est très-bonne pour 
faire sécher. Cette espèce réussit bien dans 
les terrains pierreux et élevés. 

5° La figue marseillaise. C'est la meilleure 
de toutes les variétéscultivées en France, soit 
pour manger fraîche , soit pour conserver 
après l'avoir desséchée ; elle est arrondie et 
grosse comme une forte prune. Sa pulpe, 
lorsqu'elle est bien mûre, est un véritable 
sirop. L'arbre qui la produit craint le froid. 

4° La grosse jaune atteint souvent la gros- 
seur du poing; d'abord blanche, elle devient 
jaunâtre à la maturité, et sa chair est rou- 
geâtre à l'intérieur et a un très-bon goût. 

5° La figue royale ou de Versailles est 
excellente , mais seulement lorsqu'elle est 
sèche. 

0° La figue verte ou figue de Murcey est 
verte à l'extérieur et rouge en dedans; très- 
bonne variété: il faut au figuier qui la porte 
un terrain gras et humide. 

Parmi les figues à fruits violets, rouges ou 
noirâtres, les meilleures sont: 1°La figue vio- 
lette, qui est globuleuse, assez grosse, d'un 
violet foncé à l'extérieur, d'un rouge vineux 
à l'intérieur. On estime beaucoup sa chair 
qui a un goût exquis. 

2° La figue poire ou de Bordeaux est cul- 
tivée aux environs de Paris ; elle est d un vio- 
let foncé, excepté à sa base qui reste toujours 
verte ; sa chair est rougeâlre. Elle est allongée 
et a la forme d'une poire. 

5° La verte brune, dont la chair est d'un 
beau rouge, a une saveur très-agréable. 

4° La petite courcourelle brune, qui est de 
grosseur moyenne et dont la forme est al- 
longée, donne des produits abondants. Ou la 
cultive beaucoup en Provence. 

5° La figue Bcllonc est grosse et mar- 
quée de côtes. Elle est de couleur violette. 
Celle variété, qui est-cxeellente, donne deux 
récoltes abondantes; mais le figuier qui la 
produit demande à être arrosé fréquemment- 
Nous avons indiqué à nos lecteurs quel- 
ques-unes des variétés de figues les plus re 
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niarquables . mais nous sommes loin de les 
leur avoir fait connaître toutes, en effet , le 
nombre en est si grand, qu'en Provence seu- 
lement on les compte par centaines. 

Fraîches, les ligues sont un aliment agréa- 
ble et sain, et lorsqu'elles sont bien mûres, 
elles se digèrent facilement. Dans le pays où 
leur culture se fait en grand, elles entrent 
pour beaucoup dans la nourriture des gens 
îles campagnes, qui les consomment fraî- 
ches ou sèches; ces dernières sont plus nour- 
rissantes que les autres. On estime surtout 
celles qui ont la peau mince , et celles qui 
se récoltent en automne , parce qu'elles sont 
plus sucrées et plus savoureuses. Afin de les 
conserver , on les fait sécher de la manière 
suivante. On les laisse sur l'arbre jusqu'à leur 
parfaite maturité , on attend môme qu'elles 
commencent à se rider, alors on les cueille, 
et on les étend sur des claies en bois que l'on 
expose au soleil, jusqu'à ce que leur dessic- 
cation soit complète. Celles que l'on fait sé- 
cher au four sont moins estimées. Tout le 
monde sait que les figues sèches sont recher- 
chées et qu'on les sert sur toutes les tables 
au dessert, avec les amandes, les noisettes, 
les raisins secs; elles font partie du plat 
Dominé à Paris les quatre mendiant? . plat 
qui chez tous les restaurateurs est peut-être 
encore plus que le fromage d'obligation à 
la fin du repas. Les figues sèches sont aussi 
usitées en médecine ; ce sont les grosses figues 
violettes, dont on se sert le plus souvent. On 
prépare avec elles des tisanes adoucissantes 
en en faisant bouillir trois ou quatre dans un 
litre d'eau ; mais le plus souvent on les unit 
pour cet usage aux dattes, aux jujubes et aux 
raisins secs. Elles servent aussi à préparer 
des gargarismes adoucissants, mais qui ont 
l'inconvénient de s'aigrir avec une grande 
facilité. On en fait également des cataplasmes 
que l'on applique sur les parties enflammées. 

Le figuier se multiplie facilement et sa cul- 
ture n'exige que peu de soins. Toutes les qua- 
lités deterrain lui conviennent ; mais, comme 
nousl'avonsdéjà dit plus haut, certaines va- 
riétés aiment les sols gras et humides; les au- 
|res, les lieux secs et élevés. Il se plaît surtout 
;i ' exposition du midi ou à celle du levant. 
1-cfiguier n'aime pasà être taillé, aussi doit-on 
>e laisser croître en toute liberté. Seulement, 
si on veut lui donner la forme d'un buisson, 
1 est nécessaire de le couper rez terre, pen- 
dant l'hiver de la seconde année. Olivier de 
Serres du, dans son Théâtre d'agriculture, 
jiue si l'on veut avancer l'abondance des 
bonnes ligues, il faut fumer les figuiers et la- 
bourer à leur pied. Lorsque Tannée est très- 
pche, souvent cet arbre cesse de végéter, et 
j U r ^colte est très-compromise, à moins que 

0,1 ne puisse par des arrosements fréquents 
111 donner l'eau dont il a besoin. Aux envi- 
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rons de Paris et dans les pays du Nord, le 
figuier demande des soins particuliers, sans 
lesquels il ne pourrait résister aux rigueurs 
de l'hiver; on le place près d'un mur dans 
un lieu abrité et à une bonne exposition au 
midi, et on a soin de l'empailler dès les pre- 
miers froids, afin de le préserver de la gelée ; 
quelques individus enterrent les branches 
les plus basses et empaillent les plus élevées; 
il faut aussi tenir les rameaux courts et étalés, 
afin qu'ils profitent le plus possible de la 
chaleur qui s'échappe du sein de la terre. 

On multiplie le figuier par rejetons, par 
marcottes et par boutures, rarement à l'aide 
de ses semences ou de ses racines. La mul- 
tiplication par rejetons est la plus facile et 
celle que l'on emploie le plus souvent. On 
enlève ses rejetons à deux ou trois ans. 
quelquefois môme dès la première année, et 
on les met en pépinière à environ 50ou 55cen- 
timètres de profondeur; on a soin de les cou- 
cher un peu. On empêche les jeunes figuiers 
de donner des fruits pendant trois ou quatre 
ans, afin qu'ils aient le temps de prendre 
de la force. Pour les marcottes, on couche en 
terre une jeune pousse de deux ou trois ans ; 
dès la première année ou au plus tard elle a 
donné des racines. 

On greffe aussi les figuiers lorsqu'on veut 
avoir telle ou telle variété; on se sert surtout 
de la greffe en flûte, la greffe en écusson 
réussissant difficilement. 

On emploie aussi différents moyens pour 
hâter la maturation des figues. 1° On pique 
la tête de la figue avec une épingle trempée 
dans l'huile. 2° Quelquescultivateurs, lorsque 
le fruit est arrivé au tiers de sa grosseur, 
cernent avec la pointe de la serpette sa partie 
supérieure où sont placées les fleurs mâles 
et l'enlèvent. Le suc de la figue recouvre la 
plaie et elle mûrit moitié plus vite, sans rien 
perdre de la grosseur qu'elle doit avoir. 
5° On place sur les figuiers cultivés, des bran- 
ches de figuiers sauvages que l'on nomme 
capri figuier s. Les fruits de ces derniers sont 
remplis d'oeufs d'une espèce de cynips qui. 
lorsqu'ils éclosent, se répandent sur les au- 
tres fruits, les piquent, pénètrent dans leur 
intérieur, et hâtent ainsi l'époque de leur 
maturité. C'est ce dernier moyen, qu'on met 
fréquemment en usage en Orient, qui porte le 
nom de caprificalion. 

Toutes les espèces de figuiers possèdent, 
dit-on, la propriété de hâter la corruption 
des substances animales, en sorte qu'on 
pourrait avancer des viandestrop fraîches en 
les enveloppant avec des feuilles de ces arbres. 

Plusieurs espèces de figuiers exotiques sont 
cultivées dans les serres chaudes; nous cite- 
rons ici : le figuier des pagodes, le figuier 
sycomore, le figuier à feuilles de nénuphar , 
le figuier élastique. Cette dernière espèce a 
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un feuillage magnifique, et son accroissement 
est très-rapide. 

Filaire. — Genre d'eotozoaire que Ru- 
dolphi a placé dans la famille des Ilématoïdes, 
et dont une seule espèce, nommée dragon- 
ncau, est parasite de l'homme, et ne se trouve 
que dans les régions les plus chaudes du 
globe. 

Filandre. — C'est le nom que Ton 

donne aux fils des pois et des haricols. 

Filant (vin). — Il n'y a que les vins 
blancs qui soient sujets à filer, c'est-à-dire à 
être atteints de la graisse; les vins rouges 
sont certainement exempts de cette mala- 
die. Cette première remarque nous amène à 
en faire une seconde, c'est que les vins blancs 
qui ne fermentent pas avec les pellicules 
et les rafles des raisins, comme les vins 
rouges, contiennent nécessairement moins de 
tanin que ceux-ci. Or. où le tanin manque, la 
décomposition se produit facilement, et la 
graisse est un résultat de la décomposition 
du vin. Cependant, hâtons-nous d'ajouter 
qu'à défaut de tanin, l'alcool en abondance 
peut maintenir le liquide en bonne santé. 
Aussi, ne sommes-nous passurpris d'apprendre 
que les vins blancs liquoreux et fortement 
alcoolisés du midi de la France, filent rare- 
ment, tandis que les vins blancs légers de la 
Champagne filent très-souvent. 

On guérit très-bien cette maladie avec une 
dissolution de cachou ou avec du tanin pur, 
préparé par la méthode de M. Pelouze. mé- 
thode qui serait parfaite si l'on pouvait 
enlever au tanin l'odeur d'éther qu'il em- 
prunte au réactif. Quelques personnes, pour 
remettre en bon état les vins filants, les fil- 
trent sur de la paille qui retient la graisse, 
les traitent ensuite par l'alun calciné et les 
collent. Selon nous, ce n'est là qu'une guéri- 
son apparente. On ne fait que nettoyer le vin 
malade, et les rechutes sont à craindre. 

Filaria. — Genre de plantes de la fa- 
mille des Jasminées, qui renferme des arbris- 
seaux rameux et touffus, dont quelques-uns 
sont originaires du midi de l'Europe. Nous 
décrirons ici les deux suivants : 1° Le filaria 
à feuilles larges est un grand arbrisseau tou- 
jours vert, rameux, à feuilles dentées et op- 
posées ; ses fleurs, placées en groupes à l'ais- 
selle des feuilles, sont petites et jaunâtres. 
Son fruit est une baie qui a la forme d'un 
pois. Cet arbrisseau croît dans le midi de la 
France, et s'étend môme jusqu'aux environs 
de Nantes. 

2° Le filaria à feuilles étroites, qui croit 
dans les mêmes localités, se distingue du 
précédent par une tige moins élevée et par 



ses feuilles qui sont très-allongées, et ont la 
forme d'un fer de lance. On se sert de cette 
espèce pour faire des haies, à cause de la 
faculté qu'ont ses branches et ses rameaux 
de se courber et de s'entrelacer avec la plus 
grande facilité. 

On les multiplie par des marcottes que l'on 
fait à l'automne et qui prennent racine dès 
l'année suivante. On peutaussi semer la graine 
du filaria en automne , de préférence dans 
un sol léger ; mais ce moyen est moins 
prompt que le précédent, car il lui faut deux 
ans pour lever, et les jeunes plants ne crois- 
sent ensuite qu'avec une grande lenteur. 

Filasse. — Lorsqu'on teille le chanvre 
ou le lin, on obtient d'une part des chêne 
vottes, c'est-à-dire des fragments de tiges 
desséchées, et de l'autre, la filasse qui sert à 
fabriquer ou du fil. ou de la ficelle, ou des 
cordes. La filasse qui provient des tiges fe- 
melles est plus estimée que celle provenant 
des tiges mâles; celle des liges fines est plus 
estimée aussi que celle des grosses liges; 
enfin la filasse quie produisent les plantes tex- 
tiles abritées des vents est de qualité supé- 
rieure, assure-t-on, à celle que donnent les 
plantes agitées et tourmentées sans cesse par 
les brusques ou longues agitations de l'air. 

La filasse du lin n'offre pas autant de ré- 
sistance que celle du chanvre: aussi recher- 
ehe-t-on la première pour les toiles fines de 
Hollande, et la seconde pour les toiles solides 
et les cordages de fatigue. 

Filet. — On appelle ainsi la partie infé- 
rieure de l'élamine, celle qui supporte l'an- 
thère. (Voyez du reste le mot fci aminé.) 

Filense. — Nom donné par Latreilleà 
la division des Arachnides deWalckcnaer, di- 
vision qui comprenait le genre araignée de 
Linné. (Voyez donc ce dernier mot.) 

Filipendnle. — Espèce du genre spi- 
rée. (Voy. ce mot.) 

Filtratioil. — Qui dit filtration, dit 
clarification au moyen d'un filtrequelconque. 

On filtre les eaux, le lait, les liqueurs, les 
sirops, les acides, etc.. pour les débarrasser, 
les uns et les autres, des impuretés qui P eU " 
vent les troubler, les épaissir ou y former 
des dépôts. 

Les filtres sont de plusieurs sortes : les 
uns sont en papier, en toile, en laine, en 
coton, en éponge, en paille; les autres en 
charbon, cailloux, gravier, sable siliceux- 
pierre ponce, grès ou verre pilé. 

Pour clarifier les eaux troubles ou impures, 
on se sert, dans les ménages, de fontaines- 
filtres, ordinairement en bois et divisées en 



FIN 



G 11 



plusieurs compartiments. Au fond, se trouve 
un lit de charbon de bois pilé, sur lequel 
repose un lit de sable fin, tandis que la cou- 
che supérieure est en gravier. L'eau la plus 
trouble que l'on puisse imaginer dépose son 
limon en traversant ces diverses couches 
iillrantes. et sort très-limpide par le robinet 
lixé à la partie inférieure de la caisse. Mais au 
bout de quelques mois, ces filtres sont pour 
ainsi dire engorgés et fonctionnent mal; il 
faut donc alors remanier les matières filtran- 
tes, les laver, les remuer ou les renouveler. 

La filtration des eaux sur une grande 
échelle, soit pour le service des villes, soit 
pour le service des grands établissements, 
s'opère d'après les mêmes principes, mais 
par des moyens différents. Lorsque les ter- 
rains, qui avoisiuent les ruisseaux, sources, 
rivières et fleuves où se font les prises d'eau, 
sont de nature caillouteuse, sablonneuse, sili- 
ceuse , ces terrains sont considérés comme 
des filtres naturels que traversent les eaux 
pour se rendre dans des tuyaux qui rappel- 
lent ceux de drainage. Lorsque cette res- 
source n'existe pas, on a recours aux filtres 
Smith. Fonvielleou Souchon. 

Les filtres Smith se composent de petites 
caisses en bois, doublées de plomb à i inté- 
rieur, ouvertes par le haut, percées de petits 
trous au fond et garnies d'un lit de sable 
'l'abord, d'un lit de charbon de bois par-des- 
sus, puis d'un second lit de sable, et enfin 
d'une couche d'épongés qui recouvrent le tout 
et sur lesquelles tombe l'eau à filtrer, qui 
descend lentement et va se rendre par gout- 
telettes dans un vaste réservoir en commu- 
nication avec les tuyaux de conduite. On peut 
obtenir, par ce système, 3,000 litres en vingt- 
quatre heures, par mètre carré ; mais lors- 
qu'on a affaire à des eaux très-limoneuses, 
il devient nécessaire de remanier ou de re- 
nouveler les substances filtrantes deux fois 
l iar jour, ce qui est une véritable sujétion. 

Avec le système Fonvielle. les caisses sont 
Années et munies de quatre robinets. On 
peut par conséquent faire tomber l'eau de 
haut et exercer une forte pression. Lorsque 
'es couches filtrantes sont chargées de limon, 
°0 'es nettoie en fermant les robinets de fil- 
galion et en ouvrant deux autres robinets 
'lui établissent un courant d'eau dans le sens 
"Pposé. Celle opération, qui dure un quart 
j 1 heure environ, n'est nécessaire qu'une fois 
wies les vingt-quatre heures. On remplace 
8 charbon une fois par semaine et le sable 
u «e fois seulement par année. 

Dans le système Souchon , on remplace le 
etiarbon , | fi sable et les éponges par de la 
«ne. Les caisses sont ouvertes dans le haut 
j fiouées dans le bas. Chaque caisse est 
(fJ* 8 ^* en compartiments par des cadres en 
Parfaitement ajustés et garnis de toiles 
di, t. d'à6bicdi,tuab. 



métalliques . à l'exception du cadre du fond 
qui est garni de serge. Entre le premier et le 
second cadre, toujours à partir du fond, on 
place une couche de laine que l'on presse au- 
tant que possible; entre le deuxième et le 
troisième , on met une nouvelle couche de 
laine un peu moins pressée, et ainsi de suite 
en comprimant de moins en moins et finis- 
sant par ne plus comprimer du tout la laine, 
qui forme alors ce que Ton appelle les cou- 
ches flottantes. Plus l'eau est trouble, plus 
les couches de laine doivent être nombreuses. 
Elles varient entre 5 et 5. 

Les filtres Souchon produisent 160 litres 
d'eau par minute et par mètre carré, lors- 
qu'ils sont en bon état. On les remanie en 
lavant la laine de quatre heures en quatre 
heures, quand les eaux sont troubles, et de 
dix en dix heures quand elles sont à peu près 
claires. 

Ces filtres ont un inconvénient, c'est d'en- 
traîner des parties de laine qui passent dans 
les tuyaux de distribution. 

Il est d'usage, vous le savez, de filtrer le 
lait au moment de la traite pour en séparer 
les poils, les pailles ou toute autre impureté 
accidentelle. On se sert pour cela ou d'un 
couloir en bois, arrondi en forme d écuelle. 
et dont le fond est en toile . ou tout simple- 
ment d'une toile appelée étamine, que l'on 
fixe au-dessus du vase à lait. Après chaque 
traite, en été surtout, il est nécessaire de la- 
ver soigneusement avec une brosse dure les 
toiles à filtrer, car le lait qu'elles retiennent 
aigrit vite et pourrait nuire aux produits des 
autres traites. 

En fabrique . on filtre les liqueurs au 
moyen d'espèces de bonnets de feutre, appe- 
lés chausses. Dans les ménages , lorsqu'on 
agit sur de petites quantités, on peut se ser- 
vir tout simplement de filtres en papier non 
collé. Vous prenez une feuille que vous dé- 
coupez en rond ; vous pliez le rond en deux 
et faites des plis comme dans un éventail. 
Quand tout le papier est ainsi plissé, vous 
l ouvrez et le placez dans un entonnoir. Avec 
ces sortes de filtres . on peut passer des li- 
queurs, du vin. du vinaigre, des sirops et 
beaucoup de produits chimiques. 

Les filtres en verre servent pour les acides 
et les alcalis concentrés. Voici comment on 
les prépare. On met dans un entonnoir de 
verre ou de porcelaine trois couches de verre 
pilé. Dans celle du dessous, le verre est pilé 
grossièrement ; dans la seconde, il est pilé 
assez fin ; dans la troisième ou la supérieure, 
il est pilé plus fin encore. 

Filtre. — {Voy. filtration.) 

Pillage. — Dans quelques localités de 
la France, finage signifie territoire. Ainsi, au 
81 
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lieu de dire le territoire de telle commune, 
on dit le finage de telle commune. 

Flageolet. — Variété de haricot très- 
estimée. (Voy. haricot.) 

Flainiche ou flamiqiie. — Pâtis- 
serie du nord de la France, dans laquelle on 
fait entrer du fromage de Maroilles. 

Flamme. — La Gamme de notre foyer, 
de notre lampe , de notre chandelle ou de 
notre bougie . est le résultat de la combus- 
tion de certains gaz. comme l'hydrogène hi- 
carboné et l'oxyde de carbone. Les usages de 
la flamme sont assez connus ; nous nous dis- 
penserons donc de les indiquer. 

Flan. — Pâtisserie plate, dont la com- 
position varie avec les pays. On fait des 
flans avec la semoule, le riz, le fromage mou, 
la courge, etc., etc. 

Fléau. — C'est le plus simple et le plus 
ancien des instruments employés pour le bat- 
tage des grains. Le Dictionnaire d'Agricul- 
ture, publié à Paris en 1827, sous les auspi- 
ces de François de INeufchâteau , consacre à 
cet instrument un article remarquable, dont 
nous extrayons les passages suivants : 

« La forme de cet instrument varie : tan- 
tôt le manche est aussi long que le morceau 
qui frappe la paille, tantôt il l'est davantage, 
etquelquefois moins. Dans quelques endroits, 
le fléau proprement dit est plus gros et plus 
court que le manche; dans d'autres, ils sont 
aussi gros l'un que l'autre. Lequel doit -on 
préférer? chacun a son avantage et son in- 
convénient. Le manche long et le fléau court 
amènent un coup plus fort ; le fléau et le man- 
cheégaux en grosseur et en longueur, frappent 
sur une plus grandesurface et n'ont point au- 
tant de force. Celui à fléau court, gros et d'un 
bois léger, fait mieux trémousser la paille ; 
celui à fléau égal au manche en grosseur et en 
longueur n'agit pas aussi bien sur celle-ci. 

« Un point essentiel est la manière dont 
les courroies sont placées les unes dans les 
autres. Il faut que le fléau tourne facilement 
lorsque le batteur les ramène et qu'il frappe. 
Ce n'est pas jusqu'à un certain point la force 
du coup qui détache le grain de l'épi , le 
contre-coup et le soubresaut y contribuent 
beaucoup plus. C'est la raison pour laquelle 
les batteurs ne frappent pas ensemble, mais 
l'un après l'autre, afin que le fléau qui tombe 
trouve la paille soulevée par le fléau qui l'a 
précédé. 

... « Il est bon que le bout du fléau soit 
terminé par un nœud de bois, alors il s'use 
moins et frappe plus fort , attendu que le 



point le plus pesant se trouve au bout. Si le 
nœud est trop gros, par conséquent trop pe- 
sant, il sera très-difficile au batteur d'amener 
un coup horizontal sur la paille, et toute la 
force se trouvera au bout et non pas dans 
l'étendue du fléau ; que , si le bout est plus 
mince que celui attaché aux courroies, il 
agira comme un fouet plutôt que comme un 
fléau. 

« On place les courroies de différentes ma- 
nières, afin d'assujettir ensemble le manche 
et le fléau, sans faire perdre à celui-ci sa 
mobilité. Deux lanièresde cuir sont disposées 
en croix au haut du'manche et le débordent 
d'un pouce. De semblables courroies, égale- 
ment attachées, placées comme les premières 
et qui les traversent, assujettissent le fléau 
au manche. Quelquefois, on ne met qu'une 
lanière soit au manche, soit au fléau. Cette 
méthode est défectueuse, en ce que le frotte- 
ment, sans cesse répété, use les lanières les 
unes contre les autres. II vaut mieux armer 
le manche d'une seule courroie , large et 
épaisse, ainsi que le fléau, et les réunir l'un 
et l'autre par un double bouton de buis, de 
cuivre à deux têtes arrondies. Le frottement 
use alors très-peu la courroie, qui glisse par- 
dessus. Dans plusieurs endroits, le sommet 
du manche, d'un bois très-dur, est terminé 
en bouton plat par-dessous et arrondi par- 
dessus. Ce boulon entre dans la courroie 
épaisse, ou simple, ou croisée (ce qui vaut 
mieux), qui est fortement assujettie à l'ori- 
gine du fléau. Cette manière est la plus sim- 
ple et la meilleure. On remplace souvent les 
courroies par des nerfs de bœuf ramollis dans 
Peau; ils durent beaucoup plus. >» (Voy. bat- 
tage et BATTOIR.) 

Flèche. — Longue pièce de bois qui 
joint le train de derrière d'une voilure à celui 
de devant. On désigne aussi sous ce nom une 
longue pièce de bois indépendante du train 
de derrière, et qui permet aux chevaux atte- 
lés sur deux rangs, de ralentir la descente 
des voitures lancées sur les pentes. 

Fléchière- — Genre de plantes de la 
famille des Alismacées. qui se compose d'une 
vingtaine d'espèces. Nous ne parlerons ici 
que d'une seule, la fléchière commune. Cette 
plante abonde dans les fossés, les lieux fan- 
geux, sur le bord des eaux. Sa hauteur est 
de 4 à 9 décimètres; sa racine est fibreuseel 
a un collet arrondi et renflé : sesfeuilles sont 
toutes radicales, longuement pétiolées, et 
sont en forme de flèche; un pédoncule simple 
et nu porte les fleurs, qui sont blanches, avec 
une tache purpurine à leur base. L'intérieur 
des tiges de la fléchière commune est rempli 
par une moelle tendre et savoureuse qui ' d 
fait rechercher par les chevaux et surtout par 
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les cochons qui en sont très-friands. Cette 
plante a en outre l'avantage de fixer les ter- 
rains d'alluvion et de les transformer promp- 
tement en terres propres à la culture. Aussi, 
dans certaines contrées, on ramasse sa graine 
en automne et on la sème après l'avoir préa- 
lablement mêlée avec de l'argile, afin qu'elle 
aille gagner le fond des eaux dans lesquelles 
on veut la faire pousser. 

Fleole. — Genre de plantes de la famille 
dos Graminées, dont le nom s'écrit ordinai- 
rement phi.éole, mot auquel nous renvoyons. 

Flcui*. — Généralement on entend dans 
le monde par le mot fleur, la partie de la 
plante qui est colorée de teintes plus ou 
moins brillantes; cette partie , qui est sou- 
vent odorante . se développe presque tou- 
jours après les feuilles, et plus tard, elle 
tombe pour faire place au fruit. Mais il n'en 
est pas ainsi pour le botaniste ; car, pour lui. 
la fleur existe là où manquent cependant 
toutes ou presque toutes ces apparences. La 
lleur. lorsqu'elle est complète, se compose 
de quatre cercles ou vertici Iles d'organes : le 
premier, en commençant par l'extérieur, est 
\ecalice, le second la corolle; puis viennent les 
(lamines, et le quatrième et dernier que l'on 
nomme 'pistil. Toutes ces parties sont faciles 
à voir dans les renoncules , qui croissent si 
abondamment dans les prés humides au re- 
tour de la belle saison. Les cinq folioles ver- 
dùtres les plus extérieures sont les sépales du 
calice ; les cinq suivantes qui sont en dedans 
des premières, ont plus de développement 
et une belle couleur jaune; on les nomme 
pélales. et leur ensemble a reçu le nom de 
de corolle; plus intérieurement encore, on 
trouve un grand nombre de filets surmontés 
par un renflement jaunâtre qu'on appelle 
élaminc; enfin . tout à fait au centre delà 
leur, on trouve de petits corps verts, ovales, 
que l'on nomme pistils ou carpelles. En 
sorte que, pour être complète, une fleur doit 
'voir des organes mâles ou élamines, des 
organes femelles ou pistils, enveloppés par 
une corolle et un calice. Quand l'une ou l'au- 
to de ces parties manque, la fleur est in- 
complète. On l'appelle nue, lorsqu'elle n'a 
"i corolle ni calice. Quand les deux sexes 
so »t réunis dans une même fleur, elle est 
hermaphrodite; on la dit unisexuclle. lors- 
" u elle ne porte que des élamines ou pistils, 
*' 1 clic est alors mâle ou femelle. On appelle 
Monoïques les flpurs qui ont les sexes sépa- 
rés sur le même pied , et dioïques celles qui 
or) t les sexes portés sur des pieds différents. 

«es fleurs varient beaucoup sous le rap- 
P<*rt des dimensions : ainsi celles du chêne , 
j-jlles de certains myosotis sont à peine visi- 
D,e s et doivent être étudiées à la loupe; tan- 



dis que certaines gentianes, dont la tige est 
presque nulle, ont des fleurs de 4 à 5 centi- 
mètres, en Amérique une espèce d'aristolo- 
che a des fleurs assez grandes pour qu'elles 
puissent servir de coiffure. On voit par là 
que les fleurs ne présentent, quant à la taille 
et à la durée, aucuns rapports avec les plan- 
tes qui les produisent. 

Sous le rapport de la coloration, les fleurs 
présentent , comme tout le monde le sait, 
une foule de variétés, et la même espèce peut 
être blanche, rose, bleue, panachée de cou- 
leurs diverses, qui produisent un très-joli 
effet. Quoique à l'égard des couleurs il n'y 
ait pas une distinction très-tranchée, cepen- 
dant on peut dire qu'en général les couleurs 
blanches dominent dans les pays froids, la 
blanche et la jaune dans les contrées tempé- 
rées, et que la rouge et surtout la bleue de- 
viennent d'autant plus communes, que Ton 
approche davantage des régions équatoriales. 
Les fleurs vertes et noires sont très-rares, 
surtout les dernières. 

Quant à l'odeur, la plupart des fleurs en 
sont privées; quelques-unes cependant ré- 
pandent au loin les parfums les plus suaves; 
il nous suffira de citer, à cet égard , la rose, 
l'œillet, le lis , la jonquille, le jasmin, la vio- 
lette, etc., etc. D'autres, au contraire, ont 
une odeur fétidé et nauséabonde, par exem- 
ple, la ciguë, le millepertuis à odeur de bouc; 
certaines plantes ne sont odorantes que par 
intervalles . pour les unes, c'est le matin, 
pour d'autres, c'est le soir. 

Lorsque la fécondation est opérée, la co- 
rolle tombe après s'être fanée, et perd son 
parfum; aussi les fleurs doubles , qui sont 
stériles et qui, pour le botaniste, sont des 
monstres, offrent à l'amateur l'avantage de 
durer et de conserver plus longtemps leurs 
parfums. 

Voyez, du reste . les mots calice, corolle, 
étamine , pistil , pour les détails sur ces di- 
verses parties de la fleur que nous n'avons 
dû envisager ici que d'une manière générale. 

Fleur de la Passion. —{Voy. gre- 

NADILLE.) 

Fleuraison. — (Voy. floraison.) 

Fleurette. — On donne souvent ce 
nom à chacune des petites fleurs qui compo- 
sent par leur réunion la tète ou capitule des 
plantes de la famille des Composées. 

Fleuron. — On appelle ainsi les fleurs 
qui constituent . par leur ensemble, le capi- 
tule ou l'inflorescence des Composées. Dans 
ces plantes , la corolle présente deux modi- 
fications : tantôt elle a la forme d'un tube 
plus ou moins évasé, alors elle conserve le 
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nom de fleuron; tantôt elle est déjelée en 
une languette plane ; dans ce cas, c'est le 
demi -fleuron. Les chardons et les centaurées 
ont des fleurons, et la chicorée, le salsilis et 
le pissenlit des demi-fleurons. 

Fleurs du vin. — On nomme ainsi 
ces pellicules blanches qui recouvrent la 
partie supérieure des vins rouges renfermés 
dans des futailles en vidange ou dans des 
bouteilles mal bouchées. Nous considérons 
ces pellicules comme une moisissure, comme 
un champignon qui annonce que le vin ne 
tardera pas à aigrir. Pour prolonger sa du- 
rée, il est nécessaire d'enlever la fleur avec 
soin, de le mélanger avec un vin solide et de 
l'enfermer ensuite de manière qu'il n'ait plus 
à souffrir du contact de l'air. 

Floraison ou flearalson.— C'est 

l'ensemble des phénomènes que présentent 
les plantes au moment de l'épanouissement 
des fleurs. Elles ne s'ouvrent pas toutes aux 
mêmes époques de l'année; toutes les saisons 
en voient éclore, mais c'est surtout lorsqu'au 
printemps la chaleur du soleil vient ranimer 
la nature que les végétauxse parent de fleurs, 
et dans nos climats les mois de mai et de 
juin sont surtout favorisés sous ce rapport. 

On peut, d'après l'époque où elles fleuris- 
sent, diviser les plantes en quatre grandes 
classes : 1° Celles du printemps qui s'épa- 
nouissent dans les mois de mars, avril et 
mai ; parmi elles nous citerons les violettes, 
les jacinthes, les renoncules. 

2° Celles de l'été, qui s'ouvrent dans les 
mois de juin, juillet et août ; c'est à ce mo- 
ment de l'année que l'on trouve le plus grand 
nombre de fleurs, entre autres les roses et 
les œillets. 

5° En automne, c'est-à-dire, depuis le mois 
de septembre jusqu'en décembre paraissent 
le colchique, lesœillets d'Inde, les asters, etc. 

4° Enfin, et en petit nombre celles qui se 
développent depuis le mois de décembre 
jusqu'au mois de mars. Les daphnés, les ga- 
lanthus, les leucoïons. les ellébores étalent 
alors leurs corolles et viennent encore par 
leur présence charmer nos yeux attristés par 
les frimas. 

Flore. — On appelle flore l'ensemble 
des espèces végétales qui croissent dans une 
contrée. On donne encore ce nom à l'énumé- 
ration des végétaux qui vivent dans un pays. 
Ainsi on dit dans ce sens la flore de la 
France, de la Belgique, et même d'un can- 
ton beaucoup moins étendu, la flore de 
Paris, du Luxembourg par exemple. 

Flouron. — C'est une très-bonne va- 
riété de raisin noir hâtif, que l'on cultive 



dans le département de la Drôme. Cette va- 
riété porte encore le nom de rouvellac. 

F louve 6 . — (ienre de plantes de la fa- 
mille des Graminées, qui ne renferme qu'un 
petit nombre d'espèces, dont la plus répan- 
due et la seule dont nous nous occuperons 
ici. est la flouve odorante. Sa racine est 
lîbreuse, et ses tiges, hautes de 1 à 8 décimè- 
tres, sont droites et forment des touffes assez 
épaisses; ses feuilles sont linéaires, aiguës et 
parsemées de poils ; son épi est lâche et ses 
épillets sont pourvus de pédicelles très- 
courts; ses fleurs sont d'un vert jaunâtre; 
elle est très-commune et croit dans les prés; 
les bois. etc. Elle contient de l'acide benzoï- 
que et c'est elle surtout qui parfume le foin. 
La flouve donne un fourrage excellent et dont 
les animaux domestiques sont très -friands, 
ce qu'elle doit à son odeur et à sa saveur qui 
sont agréables: comme cette plante vient 
dans tous les terrains, on pourrait la cultiver 
avec avantage. Quelques personnes préten- 
dent même que dans le cours d'un été on 
pourrait la couper trois fois. 

Fliieurs blanches. — {Voy. m 

CORRIIKR.) 

Flûte (greffe en). — Voy. greffe. 

Fluteau. — (Voy. aljssu.) 

Fluxion périodique. — Maladie 
des yeux du cheval dont il sera traité au mot 
opimuLMiE auquel nous renvoyons. 

Fluxion de poitrine. C oy. m 

niP\EU.lIOMF..) 

Foie. — On désigne sous ce nom l'or- 
gane qui sert à sécréter la bile chez les ani- 
maux; il occupe tout le côté droit du ventre, 
ce que les médecins nomment Vliypocondn 
droit. Le foie a une consistance remarquable, 
une teinte fauve ou légèrement jauuiUre, et 
lorsqu'on le déchire, il paraît formé de gra- 
nulations, et a en outre un aspect poreux qui 
est dû à la section des nombreux vaisseaux 
qui le parcourent. Après ces quelques mots 
sur ce viscère, nous dirons en peu de lignes 
ce qu'est la bile, et nous terminerons cet ar- 
ticle, sans entrer dans le détail des diverses 
maladies de foie qui seront traitées ou l'ont 
déjà été dans ce dictionnaire- 
La bile est un liquide amer, jaunâtre ou 
verdâtre, qui a été analysé plusieurs fois, et 
cependant sa composition est encore mal 
connue. Elle renferme, dit-on. de l'eau, de 
l'albumine, une résine jaune, de la soude, 
des phosphates de chaux et de soude, de 
l'hydrochlorale de soude et une substance 
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( j ne M.. Thenard a nommée pieromcl. La 
bile est un des liquides qui servent à convertir 
les aliments en chyme et à activer la diges- 
tion des animaux. 

La bile de bœuf est souvent employée pour 
enlever les matières grasses qui tachent les 
étoiles; elle doit cette propriété à la soude 
qu'elle contient, qui, unie aux autres princi- 
pes de ce liquide, en fait un véritable savon. 
On s'en servait et on s'en sert encore en 
pharmacie pour préparer le médicament 
connu sous le nom d'extrait de fiel, médica- 
ment que l'on administre encore quelquefois 
comme tonique et apéritif. 

Foin. — C'est l'herbe desséchée des prai- 
ries naturelles, qui sert à l'alimentation du 
bétaiJ pendant l'hiver. Nous avons dit au mot 
fanage comment Ton devait s'y prendre pour 
obtenir une bonne dessiccation; nous allons 
indiquer maintenant les plantes qui compo- 
sent les bons et les mauvais foins, autrement 
dit, les plantes qui forment les bonnes et les 
mauvaises prairies. 

Les foins de la Lys, les plus renommés par 
leur abondance, leur finesse et leur qualité, 
dans le nord de la France, se composent 
principalement d'avoine élevée et de ray- 
fjrass. Viennent ensuite les trèfles champêtre, 
filiforme et blanc, la fléole des prés, la lléole 
noueuse, les vulpins des champs, des prés, 
grenouillé et bulbeux; les fétuques élevée et 
des prés; les paturins annuel et des prés et 
la uoulquc laineuse. 

Les foins des parties sèches des prairies 
des deux tlelpes. qui sont de bonne qualité 
aussi, quoique un peu inférieurs à ceux de la 
Lys, ont pour base la flouve odorante, la 
houlque molle, le dactyle aggloméré, les 
fétuques rouge, ovine, duriuscule, hétéro- 
phylle et glauque, l'avoine jaunâtre, le pa- 
lurin à feuilles étroites, la queue de chien 
(cynosurus cristatus), la mélique unillore, 
labrize moyenne, lelotier corniculé, le trèfle 
blanc, le grand plantain et le plantain lan- 
céolé. 

Sont considérés comme étant de mauvaise 
qualité les foins dans lesquels abondent les 
laiches, les salicaires. la rue, l'oseille, l'œ- 
nanthe. la bcrle, la berce, les linaigrettes, 
les pédiculaircs . les rhinanthes ou crêtes- 
de-coq, le tussilage, le pétasite. la renouée 
bistorte, la cardamine des prés, le colchique, 
les bromes, l'anémone Sylvie, etc. 

Le foin mis en meules se conserve mieux 

garde mieux son arôme que le foin bot- 
•elé ou entassé dans les fenils; mais la mise en 
'feules, qui est très-avantageuse dans les pays 
secs, offre de graves inconvénients dans les 
P a ys où les pluies sont fréquentes. 

Lorsqu'on entasse le foin dans les fenils. 
'I est nécessaire de le presser, de le tasser le 



plus possible pour que l'air et la poussière y 
aient moins d'action. 

Le bottelage a un avantage énorme, c'est 
de faire connaître le poids du foin récolté 
et de mettre le cultivateur en position de se 
rendre facilement compte de la consomma- 
tion journalière de son fourrage. 

Le foin, comme tous les produits du sol. 
emprunte aux engrais une saveur particu- 
lière qui les fait ou rebuter ou rechercher 
des bestiaux. Ainsi, les foins cendrés, terrés, 
nourris avec des plâtras, des décombres ou 
le limon des eaux . ne contractent jamais de. 
saveur désagréable, tandis qu'un grand nom- 
bre d'animaux repoussent ceux qui ont été 
produits avec de la coîombine fraîche, des 
matières fécales, des urines, et des composts 
où l'on a fait pourrir de la chair et du 
sang. 

Lorsque le foin déplaît aux animaux, soit 
pour une raison, soit pour une autre, nous 
ne connaissons qu'un moyen de le leur faire 
accepter . c'est de le seeouer à l'air d'abord 
pour en chasser la poussière, et ensuite de le 
mouiller au fur et à mesure des besoins avec 
de l'eau salée, à raison de 6 à 8 kilogrammes 
de sel par millier de fourrage. 

Foii*ard. — (Voy. cttfi.) 

Foires. — Ce sont des marchés établis 
pour la vente des produits animaux, végé- 
taux et autres et qui ont toutes sortes d'avan- 
tages dans l'intérêt de l'agriculture. Sans les 
foires, les transactions commerciales seraient 
des plus difficiles. L'acheteur devrait aller 
trouver le vendeur à domicile; le vendeur 
devrait attendre l'acheteur; il y aurait souf- 
france de part et d'autre. La foire est un 
rendez vous à jour fixe entre cultivateurs et 
marchands qui, peut-être, sans ce rendez- 
vous, auraient eu toutes les peinesdu monde 
a se rencontrer, quoique ayant besoin les uns 
des autres. 

Folioles. — On nomme ainsi chacune 
des petites feuilles qui forment une feuille 
composée. On donne aussi souvent ce nom 
aux sépales du calice. 

Folle avoine. — [Voy. ayôirb.) 

Follicules. — En botanique, on donne 
ce nom à une espèce de fruit qui est formé 
par une seule carpelle libre, de consistance 
membraneuse et renfermant plusieurs grai- 
nes. Ce fruit ne présente qu'une seule suture, 
il diffère par là de la gousse ou fruit des 
plantes légumineuses qui en a deux ; du reste 
il lui ressemble beaucoup. Les ellébores, 
l'ancolic nous offrent des exemples de fol- 
licules rapprochés les uns des autres : dans 
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les asclépiades au contraire le follicule est 
isolé. 

Fondrières. — C'est le nom que Ton 

donne aui ornières creusées profondément 
par les roues des voitures. La plupart du 
temps , dans nos campagnes, on remplit ces 
fondrières boueuses avec de la pierraille, sans 
se donner la peine de les nettoyer d'abord. 
C'est une mauvaise opération. Toute fon- 
drière, avant d'être comblée, doit être tout 
d'abord débarrassée de la boue qui s'y 
trouve. 

Fontaine. — Très-souvent on emploie 
ce mot pour désigner une source. {Voy. 
souncR.) 

Fontainebleau (raisin de). — Nom 
donné à une variété de chasselas que Ton 
cultive principalement à Thomery. (Voy. 

CIIASSELiS et RAISIN.) 

Fontanésie. — Genre de plantes qui 
appartient à la famille des Jasminées ; il se 
compose d'un arbuste originaire de Syrie, 
dont les feuilles sont toujours vertes; les 
Heurs blanches forment des grappes d'un 
effet assez agréable, ce qui lui a valu l'hon- 
neur d'être cultivé dans les jardins d'agré- 
ment, il atteint 3 ou 4 mètres de hauteur. Il 
se plaît dans tous les terrains, pourvu qu'ils 
ne soient pas trop humides. On le multiplie 
de graines, d'éclats, de marcottes et de bou- 
tures. Quoique ce végétal ne soit pas diffi- 
cile sur la qualité du sol. cependant, lorsqu'il 
est jeune, il doit être placé dans une bonne 
terre et à l'exposition du soleil levant. Ses 
feuilles servent en Syrie à teindre en jaune. 

Fontinale. — Genre de mousses qui 
sont très-répandues dans les eaux courantes 
et stagnantes des pays froids et tempérés. 
Une espèce connue sous le nom de fontinale 
incombustible se trouve dans les fontaines 
et les ruisseaux; ses tiges sont longues et 
portent des feuilles imbriquées, ovales et 
très-pointues. Au moment delà fructification, 
elle les élève au-dessus de l'eau, et les enfonce 
à l'époque de la maturité. Les Lapons s'en 
servent pour isoler leurs cheminées des 
parois de leurs cabanes, en plaçant entre 
elles une forte couche de cette mousse. Malgré 
son Qom dincombustible. la fontinale brûle 
comme les autres végétaux, mais comme elle 
retient une grande quantité d'eau, elle 
empêche par là jusqu'à un certain point la , 
communication du feu, ce qui lui a valu le 
nom assez impropre qu'elle porte. 

' i 
l'Oret. — Nous avons parlé déjà de ( 



L l'abattage, de l'aménagement, de l'âge des 
arbres, du balivage, de l'élagage et de la 
futaie ; il ne nous reste donc plus, pour en 
i finir avec la question des forêts, qu'à examiner 
les avantages et les inconvénients qu'elles 
présentent et à consacrer quelques lignes au* 
; essences qui les composent, et dont il est 
; parlé longuement au fur et à mesure qu'elles 
répondent à l'appel alphabétique. 

Les forêts ne sont pas seulement avanta- 
geuses en ce sens qu'elles fournissent aux 
populations du bois de chauffage et de con- 
struction,- elles le sont encore parce qu'elles 
servent d'abris dans bien des cas, parce 
qu'elles brisent les vents, qu'elles entre- 
tiennent une humidité salutaire dans les 
régions agricoles exposées à la sécheresse et 
qu'elles alimentent les sources. D'un autre 
côté, lorsqu'elles occupent trop d'espace, 
elles ont des résultats fâcheux dans les pays 
froids, puisqu'elles contribuent à abaisser la 
température et à fournir des brouillards et 
une humidité dont on se passerait très- 
volontiers sous de tels climats. En somme, 
il serait à désirer que les contrées chaudes 
fussent largement boisées et que les contrées 
froides et humides le fussent médiocrement. 
Or, nous croyons que c'est le contraire qui a 
lieu, et voici comment nous nous expliquons 
ce résultat. Les populations agricoles ont 
recherché les climats doux comme plus favo- 
rables à la culture que les climats rigoureux ; 
la culture s'y est développée plus rapidement 
qu'ailleurs, et les bois, qui sont en général 
d'un faible rapport, ont dû peu à peu faire 
place à la charrue. Mais aussi l'humidité 
féconde a souvent fait place à la stérilité, 
des sources nombreuses se sont taries et des 
coteaux jadis fertiles ne produisent plus rien 
depuis que leurs sommets ont été dénudés. 
Dans les régions froides, au contraire, les 
populations ont à peine agrandi leurs cul- 
tures et les forêts n'ont été que faiblement 
entamées. D'un côté donc, le reboisement 
serait une opération utile, tandis que do 
l'autre elle serait nuisible. 

Les essences qui composent le plus ordi- 
nairement les forêts sont : 

1° Les aliziers, qui aiment les terrains secs, 
surtout quand il s'y trouve du calcaire, cl 
ne redoutent pas les climats rigoureux ; 

2° L'aune, qui s'accommode de tous les 
terrains légers, pourvu qu'ils soient aqua- 
tiques, marécageux, et qui s'avance assez loin 
vers le Nord, tout en lui préférant les pays 
tempérés ; 

5° Le bouleau, qui vient partout, dans 
les mauvais comme dans les bons terrains, 
dans ceux qui sont humides comme dansceux 
qui sont secs, qui s'accommode de tontes 
les expositions, excepté de celle du midi lors- 
qu'elle est trop chaude, et s'avance jusqu aux 
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dernières limites boisées des régions les plus 
froides; 

4° Le charme, qui peut vivre partout où 
vivent les céréales, à toutes les expositions, 
clans les plaines ou les parties basses des 
coteaux, mais principalement dans les terres 
argilo-calcaires profondes et fraîches; 

5° Le châtaignier, qui aime les terres fer- 
tiles pourvu qu'elles ne soient ni calcaires 
ni trop argileuses, qui convient aux sols gra- 
nitiques, sableux, schisteux, mais qui ne 
s'avance pas loin vers le Nord et ne fructifie 
bien que sous te climat des vignes ou \oisin 
des vignes; 

o° Le chêne rouvre, qui craint les froids 
excessifs comme les chaleurs excessives, et se 
plaît sur le revers des montagnes et dans les 
plaines, le moins possible à l'exposition du 
nord ; 

7" Les érables, qui réussissent parfai- 
tement en terre légère, sur les coteaux sur- 
lout, et sous les climats de la France et de la 
Belgique ; 

8° Le frêne élevé, qui vient partout à l'ex- 
position du nord, sous les climats qui ne sont 
pas trop rigoureux et dans les sols frais, 
pourvu qu'ils ne soient ni trop calcaires ni 
trop argileux ; 

9° Vormc, qui croît sous tous les climats 
tempérés de l'Europe, et principalement dans 
les sols argilo-calcaires ou dans les sols lé- 
gers qui ne manquent pas de fraîcheur; 

10" Le tilleul, qui se développe parfaite- 
ment sous les climats du Nord comme sous 
ceux du Midi, pourvu qu'il soit dans un ter- 
rain sablonneux, profond et substantiel; 

11° Les peupliers blanc, argenté, grisard 
ou grisaille, le peuplier -tremble et le peu- 
plier noir, qui aiment les terrains légers, 
humides et profonds et qui poussent rapide- 
ment ; 

12° Le robinier faux-acacia, qui réussit 
partout sous le climat de la France et de la 
Belgique, mais principalement dans les terres 
sableuses et le calcaire ; 

15° Les différentes espèces et variétés de 
saules, qui, en général, aiment les sols frais 
<?t même humides ; 

14° Le coudrier ou noisetier, qui con- 
fient parfaitement pour taillis dans les 
terres légères un peu fraîches; 

18° Le mélèze d'Europe qui se plaît dans 
les terres légères un peu fraîches, comme les 
terres schisteuses par exemple, et qui réussit 
très-bien sur le versant des hautes monia- 
les, à l'exposition du nord ; 

16° Le pin Sylvestre, appelé aussi pin de 
R iga, de Russie, d'Ecosse, de Haguenau et 
de Genève, qui réussit parfaitement où réus- 
sit le mélèze, pourvu qu'il soit à découvert 

non confondu avec les autres arbres des 
mrêts ; 



17° Le pin maritime ou de Bordeaux, qui 
s'accommode des mêmes terrains et de la 
même exposition que le pin Sylvestre; 

18° Le pin de Corse, qui demande un ter- 
rain siliceux assez riche ; 

19° Le sapi n commun ou de Normandie, 
qui demande un sol riche, un climat assez 
doux et l'exposition du nord; 

20° Le sapin épicéa, qui réussit très- bien 
sur le versant des hautes montagnes du nord 
de l'Europe ; 

2i° Enfin, le pin de lord Weymoulh, qui 
s'accommode de tous les terrains, pourvu 
qu'ils ne soient pas trop légers, mais qui re- 
doute et les grands froids et les grandes cha- 
leurs. 

Nous renvoyons nos lecteurs à chacun des 
articles qui concernent ces différents arbres 
et qui traitent de leurs semis, de leur plan- 
tation, des soins qu'ils exigent et de leurs 
usages. 

Forficule. — Genre d'insectes de l'or- 
dre des Orthoptères et de la famille des Cou- 
reurs. Les forficules ont le corps allongé , 
étroit, de la même largeur dans toute son 
étendue: leur tête est triangulaire, leurs ély- 
tres sont courtes et presque carrées ; leur 
ventre ou abdomen est fort, long et se ter- 
mine par deux crochets écailleux, recourbés 
en dedans, et formant une espèce de pince. 

On trouve ces insectes dans les lieux hu- 
mides, sous les pierres, les écorces ; ils se 
montrent assez rarement le jour. Ils cou- 
rent et volent très-bien. Leurs aliments con- 
sistent en matières végétales ou animales; 
ils mangent parfois, dit-on, des insectes; 
mais ce qui est plus sûr, c'est qu'ils atta- 
quent les fruits, et qu'ils causent ainsi assez 
souvent des dégâts dans les jardins. 

On a observé que les femelles veillaient 
avec soin sur leursœufs. et lescouvaient, pour 
ainsi dire , comme les poules . en se plaçant 
sur eux. Les œufs éclos, la larve change de 
peau plusieurs fois, et enfin finit par arriver 
à l'état d'insecte parfait. 

Parmi les espèces qui composent ce genre, 
nous ne décrirons ici que la forficule perce- 
oreille. Cet insecte est long de 14 millimè- 
tres ; sa couleur est le brun ; sa tête est 
rousse ; ses côtés sont grisâtres, et ses pattes 
jaunâtres ou blanchâtres. Dans quelques in- 
dividus les pinces qui sont à l'extrémité du 
ventre sont aussi longues que le corps. On a 
cru et l'on croit encore dans quelques pays 
que cette forficule peut, en s'introduisant dans 
les oreilles, y causer beaucoup de mal ; c'est 
une erreur , car cet insecte est très-inofl'en- 
sif. ainsi que tous ceux du même genre. Quel- 
ques auteurs prétendent que son nom de 
perce -oreille lui vient de ce que la pince 
dont il est muni offre une certaine resscm- 
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blance avec, l'instrument dont se servaient 
autrefois les bijoutiers pour percer les oreil- 
les, afin de pouvoir y attacher des pendants. 

Les dégAls que causent les fol licules dans 
les jardins, quoique assez peu graves, doi- 
vent cependant engager à faire la guerre à 
ces insectes et à les détruire toutes les fois 
quon en rencontre; on peut môme disposer 
de vieux paillassons, des débris de tuile ou 
de vases de terre, de façon qu'ils viennent y 
chercher un abri, et alors on s'en défait avec 
facilité. 

Forme. — Nom donné par les méde- 
cins vétérinaires aux tumeurs osseuses et in- 
dolentes, qui se développent à la couronne 
du cheval , au-dessus du biseau du sabot. 
Souvent occasionnée par un coup ou une pi- 
qûre, cette maladie se reconnaît à la pré- 
sence d'une tumeur qui est sans adhérence 
avec la peau sous laquelle elle est située. 
Dans le principe, on tâche de s'opposer à 
son progrès par des cataplasmes émollients; 
plus tard on a recours aux frictions et aux 
lotions résolutives ; enfin, si ces moyens sont 
insuffisants , on est obligé d'avoir recours à 
l'application de raies de feu sur la partie 
malade. 

F oi*mî q ne (acide). - Lorsque vous 
excitez les fourmis en agitant, par exemple, 
une baguette ati milieu d'une fourmilière , 
elles recouvrent celte baguette d'une liqueur 
acide qui n'est pas agréable et qui a été ap- 
pelée acide formique. Si notre mémoire nous 
sert bien, cependant nous n'osons l'affirmer, 
M. Raspail , dans son excellent livre de Chi- 
mie organique, considère celte liqueur de 
fourmi comme étant de l'acide acétique pu- 
rement et simplement. 

Quel usage les insectes en question font-ils 
de cette liqueur? Est-ce un moyen de dé- 
fense conlre leurs ennemis? Est-ce un moyen 
d'attaque pour donner la mort à leurs vic- 
times, avant de les dévorer? Nous ne savons. 

Portraiture. — Dénomination très- 
vague. Quelques vélérinairesontformésous ce 
nom une maladie, en réunissant des symptô- 
mes de fatigue, de courbature, et ceux d'un 
prétendu spasme des muscles du ventre. 
Quoi qu'il en soit, voici les signes qu'ils don- 
nent pour la reconnaître : muscles du bas- 
ventre contractés; flancs creux, tendus ; poils 
hérissés; les excréments dans cetle maladie 
sont durs et de couleur noire. Des lavements, 
de l'eau blanche pour boisson, une et au 
plus deux saignées suffisent ordinairement 
pour faire disparaître la fortraiture; bien 
entendu que les animaux malades sont en 
outre mis au régime, c'est-à-dire, qu'on ne 
leur donne qu'une petite quantité d'aliments 



de digestion facile, et qu'on les laisse dans 
le repos le plus absolu. 

Fossé. — On ouvre des fossés soit dans 
le but de clore une propriété, soit dans le 
but d'établir une ligne de démarcation entre 
son champ et le champ du voisin, soit enfin 
en vue d'assainir des terrains humides. 
S'agit-il d'un fossé de clôture? on lui donne 
de i mèlre 70 c. à 2 mètres d'ouverture sur 
\ mètre 65 c. environ de profondeur. S'agit-il 
d'un fossé de démarcation servant de limite 
franchissable? il suffit de lui donner environ 
66 centimètres d'ouverture sur 1 mètre de 
profondeur. S'agit-il de fossés d'assainisse- 
ment? la largeur et la profondeur doivent 
varier nécessairement d'après la nature des 
terres à assainir et la quanlité présumable 
des eaux qu'ils sont appelés à recevoir ; nous 
ne pouvons par conséquent établir de règles 
fixes sur ce point. C'est avant tout une ques- 
tion de pratique et tout cultivateur est com- 
pétent pour la résoudre dans sa localité. 

Souvent, il est difficile d'établir des pentes 
pour l'écoulement des eaux. Dans ce cas. les 
fossés d'égout sont des réservoirs d'eau dor- 
mante; et alors il est nécessaire qu'ils soient 
spacieux et assez profonds pour que le niveau 
de l'eau reste toujours pour le moins à 
35 cenlimètres au-dessous du niveau du sol 
égoutté. 

Les fossés d'assainissement sont ou ouverts 
ou couverts. Les fossés ouverts, curés, net- 
toyés tous les ans au mois d'octobre ou de 
novembre, sont de longue durée, fonction- 
nent bien et nous semblent préférables aux 
fossés couverts. Mais ils ont l'inconvénient 
de manger du terrain. Les fossés couverts de 
terre, après avoir été en partie remplis de 
cailloux, de pierraille, de fagotage ou de 
paille, ne rognent point l'étendue du terrain, 
mais ils ont l'inconvénient de s'obstruer 
assez promptemenl dans certains cas et de 
ne plus fonctionner comme on le désirerait. 

{Voy. ASSAINISSEMI MT, DESSÈCHEMENT et DRAI- 
NAGE.) 

Fosse. —{Voy. silos.) 

Fothergille. — Genre de plantes de 
la famille des Euphorbiacées.qui ne renferme 
qu'une seule espèce. Ce végétal a quatre 
variétés qui, comme le type lui-même, crois- 
sent dans l'Amérique septentrionale. C'est 
un arbuste à feuilles alternes, à fleurs dis- 
posées en épi, que l'on cultive quelquefois 
dans les jardins d'agrément. Il lui faut une 
terre légère, et même mieux, quand on Je 
peut, la terre de bruyère. On le multiplie d(> 
rejetons, de marcottes et de graines; lj' s 
dernières, qui viennent en maturité sous l« 
climat de Paris, doivent être semées aussitôt 
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quelles sortent de la capsule qui les ren- 
ferme. 

Foudre. ( Voy. éclair.) 

foudre. —Terme de tonnellerie. C'est 
une futaille qui contient rarement moins de 
8 hectolitres et souvent beaucoup plus. Les 
vins se font très-lentement dans les foudres, 
autrement dit. y restent longtemps jeunes; 
ils se font d'autant plus vite en effet que les 
futailles sont plus petites. 

Fouet de l'aile. — On donne vulgai- 
rement ce nom à l'articulation extérieure de 
l'aile des oiseaux. On nomme aussi fouet, en 
terme de chasse, la queue des chiens d'arrêt 
et des chiens courants. 

Fougères. — Les fougères forment, 
dans la classe des plantes cryptogames, une 
vaste famille ou groupe remarquable par sa 
structure et très-important par le rôle qu'il 
a joué et celui qu'il joue encore dans la 
nature. La tige de ces plantes est le plus 
souvent un rhizome ou souche qui rampe sur 
le sol , les rochers, les troncs d'arbres, ou à 
quelque profondeur dans le sein de la terre. 
Cependant) dans les fougères arborescentes, la 
tige s'élève beaucoup, et quelques-unes attei- 
gnent jusqu'à 15 ou 20 mètres de hauteur. 
Mais, chose remarquable, non-seulcmentcette 
tige ne prend aucun accroissement en dia- 
mètre, mais même elle est presque toujours 
plus grêle et plus faible à sa partie inférieure. 

Les feuilles offrent dans celte famille une 
grande variété de formes, mais ces formes 
présentent des caractères si tranchés, qu'avec 
"ii peu d'attention il est impossible de les 
confondre avec celles d'aucune autre plante. 
<'es feuilles, supportées par un pétiole presque 
'""jours long et canaliculé à sa partie supé- 
rieure; sont très-souvent simples, quoiqu'elles 
soient fréquemment très-profondément dé- 
coupées. Mais ce qui les distingue surtout, 
c est la manière dont leurs nervures sont dis- 
tribuées ; elles sont en général fines et plus 
jettes que celles des autres végétaux; par- 
ais elles sont simples et naissent sur les cô- 
'ésde la nervure médiane ; cependant le plus 
souvent elles se bifurquent et s'anastomosent 
de façon à former un réseau à mailles plu^ 
uu moins régulières. Les feuilles des fougères 
s °nt presque toutes roulées en crosse dans 
nu r jeunesse, et c'est aussi un de leurs carac- 
,(;r cs remarquables. 

. i es or ganes reproducteurs des fougères 
"lièrent notablement dans les diverses tribus 
e cette famille ; mais ordinairement ce sont 
( ' s capsules ovoïdes ou globuleuses, avec ou 
*J8 pédicelles, réunies en nombre plus ou 
,0, ns considérable et formant ainsi des 
• >,r T. d'agriculture. 



groupes de formes diverses à la partie infé- 
rieure des feuilles. Ces capsules sont pour- 
vues d'une enveloppe mince et membraneuse 
qui. lorsqu'elle vient à se rompre, donne pas- 
sage aux séminules libres qu'elle renfermait 
dans son intérieur. • 

Les fougères sont répandues dans les cli- 
mats les plus divers, mais elles sont d'autant 
plus nombreuses et plus variées que l'on se 
rapproche des régions tropicales. En effet, 
sur trois mille espèces ou environ qui sont 
connues, deux mille six cents habitent ces 
contrées. Mais là même il leur faut certaines 
conditions pour réussir; les lieux humides, 
frais, ombragés, les îles sont les localités 
qu'elles affectionnent de préférence, et elles 
sont rares dans les régions sèches. Dans les 
îles petites et isolées, elles forment souvent 
le tiers ou le quart de la Flore; tandis que 
dans celles qui sont plus étendues, le rapport 
n'est plus que de un dixième. Sur les conti- 
nents ce rapport varie de un vingtième à un 
soixantième, suivant que les circonstances 
locales sont plus ou moins favorables à ces 
plantes. 

Nous avons dit en commençant cet article 
que les fougères étaient importantes par le 
rôle qu'elles avaient joué autrefois dans la 
nature; il nous sera facile de justifier notre 
assertion en disant que cette famille est. de 
toutes, celle qui offre le plus grand nombre 
de représentants à l'état fossile; on en 
connaît plus de deux cents espèces réparties 
dans les terrains qui nous fournissent la 
houille, tant en Europe qu'en Amérique. De 
leurs dispositions dans les divers terrains, on 
a tiré la conséquence que la famille des 
Fougères a existé dès la première apparition 
des plantes sur le globe. En outre, elle s'y est 
montrée de suite en abondance, et, chose 
remarquable, avec des formes presque sem- 
blables à celles qui existent encore aujour- 
d'hui sur la terre. 

Parmi les fougères, les adiantes, dont nous 
avons déjà parlé dans ce dictionnaire, sont 
employées en médecine; elles sont mieux 
connues sous le nom de capillaires. Dans 
quelques contrées, on recueille les fougères 
et on les brûle pour en extraire la potasse 
qu'elles contiennent ; le bénéfice qu'on en re- 
lire pourrait devenir une ressource d'une 
certaine utilité dans quelques contrées où, 
cependant, ces plantes sont tout à fait né- 
gligées. Les feuilles de quelques fougères 
sont mangées par les chevaux et les bœufs, 
et les cochons sont assez friands de leurs 
racines; mais elles sont surtout utilisées pour 
faire bonne litière aux animaux domestiques 
ctpour augmenter la massedes fumiers. Enfin, 
dans les pays où elles sont abondantes, les 
jardiniers et les horticulteurs en recouvrent 
les plantes délicates pour les préserver de la 
82 
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gelée pendant les grands froids. Celte cou- 
verture est à coup sûr une des meilleures 
que l'on puisse employer. 

Fouille-merde. — (Voy. bocsiek et 

KÉOTMU'fi.) 

Fouine. — La fouine est un animal du 
genre marte, qui fait lui-même partie de 
la famille des Carnassiers digitigrades de 
Georges Cuvier. Elle ressemble beaucoup à 
la marte commune, dont on la distingue 
cependant facilement par le dessous de son 
cou et sa gorge qui sont blancs au lieu d'être 
jaunâtres. Sa longueur est de 50 centimètres, 
non compris sa queue qui en a 27. Ses 
jambes et sa queue sont noirâtres, le reste de 
son pelage est brun. La fouine exhale une 
odeur forte et musquée qui est extrêmement 
désagréable. On la trouve dans toute l'Europe 
et une partie de l'Asie; elle habite les forêts, 
les vergers, les granges, les fermes, les maga- 
sins à fourrages; on la rencontre dans les 
villes, et elle n'est pas raredans les faubourgs 
de Paris. Sans s'atlacher à son maître, cet 
animal s'apprivoise et est susceptible d'une 
certaine éducation. Nous ne saurions mieux 
faire que d'emprunter à Duflbn ce qu'il dit 
de la fouine : « Elle a la physionomie très- 
line, l'œil vif, le saut léger, les membres 
souples, le corps flexible, tous les mouvements 
très-prestes; elle grimpe aisément contre les 
muraillesqui ne sont pas bien enduites, entre 
dans les colombiers, les poulaillers, etc.; 
mange les œufs, les pigeons, les poules, etc.; 
en tue quelquefois un grand nombre et les 
porte à ses petits. Elle prend aussi les souris, 
les rats, les taupes, les oiseaux dans leur nid. 
Les fouines, dit-on, portent autant de temps 
que les chats. On trouve des petits depuis le 
printemps jusqu'en automne, ce qui doit faire 
présumer qu'elles produisent plus d'une fois 
par an. Les plus jeunes ne font que trois 
petits, les plus âgées en font jusqu'à sept. 
Elles s'établissent, pour mettre bas, dans un 
magasin à foin, dans un trou de muraille, 
où elles poussent de la paille et des herbes; 
quelquefois dans une fente de rocher ou dans 
un trou d'arbre, où elles portent de la mousse, 
et lorsqu'on les inquiète, elles déménagent 
et transportent ailleurs leurs petits, qui gran- 
dissent assez vite; car celle que nous avons 
élevée avait, au bout d'un an, presque 
atteint sa grandeur naturelle; et de là on 
peut inférer que ces animaux ne vivent que 
huit à dix ans. Elle demandait à manger 
comme le chat et le chien, et mangeait de 
tout ce qu'on lui donnait, à l'exception de la 
salade et des herbes; elle aimait beaucoup 
le miel et préférait le chènevis à toutes les 
autres graines. » La fouine est redoutée des 
ménagèresà cause des ravagesqu'ellefaitdans 



les poulaillers ; c'est un voisin incommode et 
nuisible dont on cherche à se défaire pat- 
tous les moyens possibles. Aussi emploie-t- 
on pour la détruire une foule de pièges, tels 
que lacets. ratières à trébuchet, pièges à rats, 
mais plus forts, sur lesquels on place pour 
appât un oiseau dans l'intérieur duquel on a 
mis de l'arsenic ou de la noix vomique, afin 
d'empoisonner la fouine qui viendra pour le 
manger. On en tue aussi au fusil en se mettant 
à l'affût; ce moyen est encore un des meil- 
leurs. Mais il faut avoir soin de bien se cacher, 
car cet animal est très-défiant. On dit que 
lorsqu'une fouine n'a pu emporter tous les 
pigeons ou toutes les volailles qu'elle a tués, 
elle revient la nuit suivante pour chercher 
ses victimes ; dans ce cas, il serait facile de 
la détruire. Avec les poils de sa peau on 
fabrique des pinceaux, et sa fourrure, sans 
être estimée, a cependant une certaine valeur. 

Fouira. - (Voy. gamai.) 

Foulque. — Genre d'oiseaux de l'or- 
dre des Echassiers de Cuvier. Ce genre ne 
renferme qu'un petit nombre d'espèces, et 
comme une seule d'entre elles se trouve com- 
munément dans nos pays , nous donnerons 
sur elle quelques détails. La foulque ma- 
croule ou morclle , nom sous lequel elle est 
mieux connue, a tout son plumage d'un noir 
plombé avec un trait blanc au pli de l'aile; 
son bec est blanchâtre; son front porte une 
plaque blanche qui rougit à l'époque des 
amours ; ses pieds sont noirâtres avec une 
ligne rouge au-dessus du genou. Sa taille est 
de 50 centimètres. Ses couleurs sont Irès- 
sujettes à varier; ainsi, on en trouve qui ont 
les ailes ou le ventre blanc , d'autres sont 
toutes cendrées ou toutes noires. 

Les morelles sont des oiseaux plus aqua- 
tiques que les poules d'eau ; elles nagent et 
plongent avec une aisance admirable; mais 
à terre, où elles viennent rarement, elles sont 
lourdes et marchent mal, quoiqu'elles aient 
cependant plus de grâces et de facilité pour 
ce mode de locomotion que les canards. Elles 
passent presque toute leur vie dans l'eau, et 
elles peuvent, grâce à leur plumage lustré, 
résister à une immersion prolongée. Pendant 
le jour, elles restent dans les joncs et les 
roseaux, et ne s'envolent que lorsqu'elles sont 
dérangées ou qu'elles craignent un danger. 
Leur nourriture consiste en vers, en insectes, 
en petits poissons, en plantes et graines 
aquatiques. Ces oiseaux pondent, au prin- 
temps , huit à quatorze œufs d'un blanc bru- 
nâtre, marquetés de petits points rouges. Les 
petits sont, en naissant, couverts d'un épais 
duvet, et aussitôt éclos, ils quittent le nid ei 
vont se jeter à l'eau. Les morelles sont ré- 
pandues dans tous les pays de l'Europe, 
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elles abandonnent les pays les plus froids 
quand les frimas commencent à se faire sentir. 
Quoique leur chair, qui est noire, sente le 
marais, on les chasse au filet et au fusil, mais 
la prestesse avec laquelle elles plongent est 
cause qu'elles échappent souvent au plomb 
meurtrier. On vient toujours, malgré cela, à 
bout d'en tuer quelques-unes, parce qu'elles 
se décident difficilement à quitter les lieux 
où elles sont réunies. 

Foulure. — Expression usitée dans le 
langage vulgaire et qui n'a pas d'autre sens 
que celui d'entorse. {Voy. donc ce mot.) 

Foui». — Le four n'est pas une des piè- 
ces les moins importantes d'une construction 
rurale, surtout lorsque le pain forme la base 
de la nourriture de la population. 

Les dimensions d'un foûr dépendent né- 
cessairement des quantités de pains que l'on 
se propose d'y faire cuire, mais la forme 
varie peu ; c'est l'ovale allongé, quelque chose 
comme le gros bout d'un œuf qui a été coupé 
en deux. Les diverses parties d'un four sont 

Y dire, le rfdme, les ouras ou évcnlouses et 

Y mirée ou gueule. C'est sur l'âtre que Ton 
place le pain destiné à la cuisson. Cet âtre 
ne doit pas être absolument plat, il convient 
de le bomber, de le renfler légèrement depuis 
l'entrée du four jusqu'au centre, parce que 
cette partie est plus fatiguée que les autres 
par les instruments de boulangerie, pelles et 
râcloircs, et s'use par conséquent plus vite. 
Le dôme est la voûte du four. Il ne faut pas 
que celte voûte soit trop élevée au-dessus 
de l'àtre, attendu que cette élévation rend 
le chauffage long et dispendieux, que la pâle 
souffle peu et que la croûte du dessus est im- 
parfaitement cuite, quand celle du dessous 
est déjà brûlée. Les ouras ou éventouses qui 
n'existent pas dans nos fours de campagne, 
mais qui sont nécessaires dans les fours de 
très-grande dimension, sont des conduits qui 
entourent la base de la voûte jusque vers son 
milieu, jettent de l'air, activent la combus- 
tion du bois et chassent ces nuages de fumée 
qui planent souvent à la partie supérieure 
du dôme. L'entrée ou gueule du four doit 
être proportionnée aux dimensions de ce 
Jour. Elle est ordinairement de 70 à 72 cen- 
timètres sur 36 ou 57. On la ferme soit avec 
"ne plaque de tôle, soit, ce qui vaut mieux. 
a vec une mince plaque de fonte montée sur 
J cs gonds. 

, Les matériaux employés pour la construc- 
tion des fours varient beaucoup. Les fours 
les plus simples, mais aussi les moins solides, 
sont ceux des bûcherons, des charbonniers, 
"es commis à demeure dans les coupes de 
nos forêts, Ce sont des cônes en lerre glaise?, i 



placés sur des bûches qui se croisent en for- 
mant le carré. Dans les fours des villes et des 
villages, on emploie, pour faire l'àtre, le plus 
ordinairement des briques, des pierres de 
grès, de la tôle ou de la fonte; mais il paraît 
que la terre battue, sable, argile et calcaire, 
est préférable à tout ceci. On se sert de bri- 
ques pour la voûte. Quant au corps de ma- 
çonnerie, c'est-à -dire à la voûte qui forme le 
dessous du four et aux murs d'encadrement, 
on emploie indistinctement les matériaux 
que l'on a sous la main, en ayant soin de 
donner de l'épaisseur, afin de conserver la 
chaleur le plus longtemps possible. 

Quelque soin que l'on apporte à la con- 
struction de l'âtre, il se détériore vite, sur- 
tout chez les boulangers, où les fournées se 
succèdent journellement. Il n'en est pas de 
même du dôme qui résiste pendant de lon- 
gues années. 

Lorsque vous avez un four neuf ou res- 
tauré, il s'agit de le sécher. Pour cela, vous 
commencez par y mettre du petit bois blanc 
parfaitement sec et tout allumé, et à mesure 
qu'il se consume, vous en jetez un peu plus 
sur le brasier, en augmentant ainsi peu à 
peu la quantité, et enfin vous brûlez du gros 
bois. 24 heures suffisent pour la dessiccation 
d'un four neuf, et 8 heures pour un four 
restauré, après quoi vous les tenez fermés 
pendant 3 ou 4 heures avant de vous en ser- 
vir et leur donnez un nouveau coup de feu 
avant d'enfourner. 

On se sert pour chauffer le four, de gros 
bois, de fagots et môme de tiges de plantes 
desséchées, dans les pays pauvres. Le meil- 
leur bois de chauffage est celui qui brûle ra- 
pidement, donne le plus de flamme, et la 
flamme la plus blanche et la plus vive. Les 
boulangers se servent de hêtre, de bouleau 
et de tremble. Le hêlre passe pour le meil- 
leur des trois. Les fagots de saule sont assez 
estimés dans les campagnes. Dans beaucoup 
de localités, faute de ces ressources, on 
chauffe le four avec le genêt, l'ajonc, les tiges 
de topinambours, les éteules de colza, etc. 

Autrefois, sous le régime féodal, le four 
banal, payant tribut au seigneur, servait aux 
besoins de toute une paroisse, et il reste 
encore dans un grand nombre de localités de 
ces fours qui appartiennent à la commune 
et fonctionnent comme par le passé, mais 
sans que les habitants aient à payer aucune 
redevance. La cuisson du pain dans chaque 
ménage est une opération très-coûteuse, et 
il est démontré qu'un four unique, fonction- 
nant pour le compte de tous, à des heures et 
à des jours convenus, offrirait de grands 
avantages sur les fours particuliers. Il en 
coûte peu de bois pour entretenir la chaleur 
dans un four, auquel on ne laisse pas le temps 
de refroidir. 
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Fourbure. — La fourburc. que l'on 
nomme aussi forbissurc, forbature, est un 
mot jadis employé dans le sens de rhuma- 
tisme: maintenant, il n'est plus usité qu'en 
médecine vétérinaire, et alors il désigne 
deux affections différentes, mais qui souvent 
se rencontrent ensemble. La première, qui 
est causée le plus ordinairement par un excès 
de fatigue ou un refroidissement subit, a 
pour symptômes principaux : une sorte d'ac- 
cablement, de la pesanteur de tête, du lar- 
moiement ; en outre, l'animal qui en est 
atteint perd l'appétit, a la peau chaude et le 
pouls fréquent. La diète, la saignée, l'eau 
blanche pour boisson sont les moyens que 
Ton met en usage pour faire disparaître cette 
espèce de fourburc; lorsque l'animal com- 
mence à mieux aller, il est bon de lui faire 
faire un exercice modéré. La seconde espèce 
de fourbure, qui est la plus grave sans con- 
tredit, est l'inflammation générale du tis>u 
réticulaire du pied. Ses causes sont un tra- 
vail excessif et longtemps continué, une 
course longue et rapide sur un terrain dur et 
pierreux, surtout si le cheval était depuis 
longtemps au repos. Une mauvaise ferrure, 
l'usage d'aliments trop excitants, telle que 
l'avoine, les féveroles, le blé, peuvent aussi 
déterminer celle maladie. On la reconnaît à 
une chaleur considérable dans le pied souf- 
frant, et à la douleur qui force l'animal à 
s'appuyer sur les autres membres pour sou- 
lager celui-ci. Si les deux pieds de devant 
sont affectés, le cheval porte ses pieds de 
derrière en avant pour leur faire supporter 
le poids de la plus grande partie du corps et 
venir par là en aide aux pieds malades. Si 
au contraire ce sont les pieds de derrière 
«lui sont atteints, l'animal rapproche les 
pieds de devant et de derrière sous lui, de 
manière qu'ils convergent les uns vers les 
autres. On voit que dans l'un et l'autre cas 
on peut, à l'aide de l'attitude, reconnaître 
sûrement la maladie. Si, ce qui est bien rare, 
les quatre pieds sont pris à la fois, le che- 
val reste couché, et la douleur l'empêche de 
changer de place. Dans la fourbure, outre les 
symptômes propres à la maladie du pied et 
dont nous venons de parler, il existe tou- 
jours une fièvre plus ou moins forte, mais en 
général proportionnée à l'étendue et à la 
force du mal. La bouche est chaude et sèche, 
les yeux sont rouges; l'animal éprouve une 
grande altération et une lassitude générale, 
la peau est chaude. 

La fourbure peut donuer lieu à des acci- 
dents graves et nombreux, entre autres ame- 
ner l'affection organique connue sous le nom 
de fourmilière . dont nous aurons à parler 
plus bas. Cependant, nous devons dire que 
cette maladie, prise à temps, résiste rarement 
à un traitement bien dirigé. Mais, si on a 



laissé le mal faire des progrès , il arrive un 
moment où il est impossible de les arrêter. 
La première chose à faire est de déferrer l'ani- 
mal et de le placer sur une bonne litière, 
puis on lui pratique une, deux ou plusieurs 
saignées. Si l'inflammation est violente, on 
peut même, et souvent il est utile de prati- 
quer en pince ou sur les parties latérales de 
la couronne des saignées locales sur le pied 
malade, puis on cnloure le membre d'un 
cataplasme astringent que l'on a soin de 
maintenir continuellement humide. On lui 
fait prendre des bains de pied dans de l'eau 
fraîche vinaigrée. En même temps on cherche 
à amener une inflammation dérivative aux 
genoux ou aux jarrets en frictionnant ces par 
lies avec l'huile essentielle de lavande, ou 
môme avec celle de térébenthine. La diète 
absolue est une chose essentielle dans la four 
bure. Lorsqu'on pense que la maladie a 
été occasionnée par la suppression de la 
transpiration , on peut avoir recours à des 
médicaments sudoritiques. Si c'est par des ali- 
ments échauffants, on rafraîchit l'animal ma- 
lade à laide de lavements, et de boissons 
nitrées. on peut aussi lui administrer des pur 
gatifs. Dans tous les cas , nous ne saurions 
trop le répéter, la chose essentielle est d'at- 
taquer le mal à son début. 

Fourcat. — C'est le nom que l'on 
donne dans le midi de la France à une char- 
rue sans versoir, traînée par un seul cheval 
et employée au labourage des vignes. 

Fourche. — Instrument en bois dont 
se servent les faneurs, ou terminé par deux 
branches en fer et employé pour charger le 
foin ou les gerbes sur les chariots. Dans 
certaines localités, dans l'Ardenne, par exem- 
ple, on désigne aussi sous ce nom un instru- 
ment composé d'un long manche et d'une 
fourche de fer à trois dents faiblement re- 
courbées , dont se servent les cultivateurs 
pour arracher les pommes de terre, les ra- 
cines dans les terrains légers, pour charger 
le fumier sur les voitures et le répandre sur 
le sol. 

Fourcbet. — Maladie du mouton qui 
consiste dans l'inflammation du canal inter- 
digilé, espèce de sinus dont l'ouverture est 
située près de la division des phalanges, et 
qui est tapissé par une membrane follicu- 
leuse. Pour nous faire mieux comprendre de 
la majorité des lecteurs, nous dirons que le 
fourchet se reconnaît à une tumeur ou gon- 
flement qui existe à la partie inférieure des 
jambes du mouton. Ses causes sont l'accumu- 
lation dans le canal , dont nous venons de 
parler, de l'humeur sébacée, ou encore I in- 
troduction de quelques corps étrangers, tel* 
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que graviers, sable , boue; cette maladie est 
plus commune lorsque les pâturages que par- 
courent les animaux sont durs et pierreux ; 
et elle attaque de préférence les moutons qui 
sont gros et gras. Le gonflement, d'abord 
borné à l'entre-deux des doigts, s'étend si rien 
ne vient l'arrêter, et finit par embrasser les 
couronnes et les paturons. La boilerie accom- 
pagne toujours le fourchel ; et elle est d'au- 
tant plus forte que les douleurs sont plus 
grandes, et les désordres plus considérables. 
Enfin, le niai continuant ses progrès, il sur- 
vient un écoulement d'une humeur fétide, 
les parties malades s'ulcèrent, les désordres 
survenus amè'nent la chute du sabot, le dé- 
périssement et même la mort de l'animal si 
un ne lui vient en aide. 

Au début de la maladie, on enlève la ma- 
tière sébacée ou les corps étrangers, on lave 
avec soin les parties enflammées et on leur 
fait prendre des bains; ces moyens sont sou- 
vent suflisants pour faire avorter le mal ; plus 
tard, si on n'a pas réussi de cette manière, 
on emploie les astringents. On fait . par 
exemple, des lotions avec l'extrait de Sa- 
turne étendu d'eau, on applique sur le pied 
des cataplasmes arrosés avec ce même extrait, 
ou avec une dissolution de sulfate de fer. Si 
la douleur est forte, on fait des incisions au- 
tour de la couronne et on pratique une ou 
deux saignées; par là on réussit presque tou- 
jours à amener la guérison. Lorsqu'on a né- 
gligé de traiter le fourchet et que des abcès 
se sont formés, il faut avoir recours à l'opé- 
ration suivante. On introduit la pointe d'un 
instrument tranchant dans le canal , on le 
fend supérieurement ainsi que la peau , on 
sépare le canal ou tissu cellulaire qui l'en- 
toure et on l'enlève en entier. On enveloppe 
le pied d'un linge et de filasse appliquée sur 
la plaie qui se cicatrise en quelques jours. 
Tous les bergers savent d'ailleurs, une fois 
l'opération terminée, quels sont les soins à 
donner aux bêles. 

fourchette . — Partie du pied du 
cheval que nous avons déjà décrite à l'article 
ferriiie, auquel nous renvoyons. 

fourchette échauffée. — On 

donne ce nom à une altération du pied du 
cheval ou de l'âne qui consiste en un suinte- 
ment d'une humeur noirâtre, puriforme, qui 
6 accumule dans le vide de la fourchette, 
^ette affection peu grave est causée par le 
séjour des animaux dans des écuries mal- 
saines et malpropres, surtout si on change 
lr op rarement leur litière. Elle seguéritenles 
plaçant dans des lieux secs, en enlevant les 
Portions de corne qui retiennent la matière, 
p n lavant souvent les parties malades 
hvpc de l'eau vinaigrée ou de l'eau blanche. 



Ce traitement, très-simple, amène en peu de 
jours la guérison. qui peut encore être aidée 
en mettant à l'animal des fers à branches 
courtes. 

Il arrive cependant que la maladie, au lieu 
de se guérir, fait des progrès; l'humeur qui 
sortde la fourchetledevicnt fétide etsanieuse; 
la corne decette partie estmolle, filandreuse ; 
ranimai frappe fréquemment la terre du 
pied malade pour soulager la démangeaison, 
souvent très-vive, qu'il y éprouve. Dans cet 
état on donne à l'affection le nom de four- 
chette pourrie. Son traitement est le même 
que celui indiqué ci-dessus, seulement il 
doit être continué avec plus de soins et pen- 
dant un temps beaucoup plus long. On garnit 
assez ordinairement la fourchette avec des 
étoupes imbibées d'extrait de Saturne, afin 
de la garantir de l'influence des agents exté- 
rieurs. 

Fourmilière. — Maladie du pied 
du cheval qui est souvent la suite de la four- 
bure. Dans cette affection, le pied s'allonge, 
devient bombé et relevé en pince, tandis 
qu'il se rétrécit aux quartiers et se déprime 
vers le biseau. L'ongle se soulève, et ne reste 
fixé à l'os que par une multitude de filaments 
qui contiennent dans leurs intervalles une 
matière fluide ou concrète. 11 se fait souvent 
un vide entre la chair cannelée et la muraille 
du pied du cheval. Si la fourmilière n'atta- 
que que l'extrémité de la pince, elle se guérit 
d'elle-même ou à l'aide d'une ferrure conve- 
nable. Mais lorsqu'il existe un vide au bout 
de la pince, que l'ongle se détache et qu'il 
se forme une nouvelle corne, il faut enlever 
toute la partie morte jusqu'au vif. et panser 
ensuite la plaie avec un onguent dans lequel 
on fera entrer de la térébenthine; on fera 
aussi appliquer au cheval des fers qui aient 
une forme appropriée au mal. afin de hâter la 
guérison. Il arrive quelquefois que la four- 
milière occupe une grande étendue du pied 
et qu'une matière fluide est contenue entre 
l'ongle et l'os; dans ce cas, il est rare que le 
cheval guérisse bien et que l'on obtienne 
une corne qui s'applique exactement sur l'os. 

Fourmis. — Les fourmis constituent 
dans l'ordre des Hyménoptères la famille des 
Fonnicides. Nous nous contenterons de donner 
ici quelques détails sur leurs mœurs en gé- 
néral, de décrire quelques-unes d'entre elles, 
et d'indiquer les moyens de se mettre à cou- 
vert de leurs ravages. 

Tout le monde connaît les fourmis, leurs 
travaux et leur industrie;onsait aussi.engéné- 
ral, qu'il existe dans une fourmilière trois sor- 
tes d'individus, les mâles et les femelles qui ont 
des ailes, et les neutres qui en sont dépourvue : 
ces dernières se nomment aussi fourmis ou- 
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vrières. On trouve des fourmis sur tous les 
points du globe, et le nombre des espèces qui 
composent cette famille est considérable. 

Ces insectes sont très-industrieux et ont 
de grands points de ressemblance sous ce 
rapport avec les abeilles; comme chez ces 
dernières, les mâles et les femellesneservent 
qu'à perpétuer l'espèce, et les premiers meu- 
rent peu après la fécondation. Les ouvrières 
sont chargées du soin d'élever les larves qui 
éclosent une quinzaine de jours après la 
ponte des œufs. On les voit, lorsque le soleil 
darde ses rayons sur leur habitation, trans- 
porter ces larves au sommet de la fourmilière 
pour leur faire ressentir les effets bienfai- 
sants de la chaleur. Mais elles ne les laissent 
pas longtemps dans cette position; après un 
temps assez court, elles les rentrent, et les 
placent dans des loges peu profondes, où 
elles peuvent encore éprouver une chaleur 
suffisante. Pour leur donner leur nourriture, 
elles dégorgent chaque jour un fluide que les 
larves sucent dans leur bouche môme. Lors- 
qu'elles ont acquis tout leur développement, 
elles se filent pour la plupart une coque 
soyeuse dans laquelle elles se transforment 
en nymphes, qui d'abord d'un blanc pur, 
finissent par devenir presque noires en- pas- 
sant par le jaune pâle et le roussâtre. L'in- 
secte parfait, lorsqu'il vient à éclore, ne sait 
pas, comme le font parfaitement presque tous 
les autres insectes, rompre la coque de soie 
qui lui sert de prison. Ce sont les ouvrières 
qui sont chargées de ce soin et elles ne man- 
quent jamais de déchirer cette enveloppe au 
moment convenable. Plusieurs d'entre elles 
tiraillent la coque, la pincent, en arrachent 
des fragments, jusqu'à ce qu'elles aient fait 
une ouverture suffisante pour tirer dehors 
la jeune fourmi. Cette opération se fait avec 
les plus grandes précautions pour ne pas la 
blesser, puis une fois dehors, elles la déga- 
gent de son enveloppe de nymphe et lui don- 
nent de la nourriture. Pendant plusieurs 
jours encore, elles soignent les individus qui 
viennent de naître, leur apportent à manger, 
et les accompagnent partout pour leur faire 
connaître les divers compartiments et les 
issues de leur habitation. Quand elles ont 
affaire à des mâles ou à des femelles, elles 
étendent leurs ailes si fragiles avec les soins 
les plus minutieux. 

L'accouplement a lieu vers le soir, par un 
temps chaud et calme; alors les mâles et les 
femelles sortent de la fourmilière, s'élèvent 
dans les airs où ils prennent leurs ébats, et 
les femelles ne tardent pas à rentrer fécon- 
dées. 

Les nids des fourmis varient beaucoup 
quant à la l'orme et à l'emploi des matériaux, 
mais c'est toujours le bois et la terre qui 
font les frais du domicile. Les unes creusent 



et déblayent le terrain et établissent des 
chambres et des corridors disposés les uns 
au-dessous des autres, et communiquant par 
des passages entre eux. La terre que l'on 
retire à l'intérieur est portée au-dessus; et à 
cette terre elles mêlent des brins de paille, 
des morceaux de bois, des feuilles sèches, de 
petites pierres. 

Les fourmis appelées mineuses n'em- 
ploient que la terre seule sans mélange 
d'autres matériaux étrangers. 

Quelques espèces construisent leur domi- 
cile dans le bois des arbres , et souvent alors 
elles s'établissent dans ceux qui offrent des 
trous naturels ou qui ont déjà été creusés par 
d'autres insectes. Elles agrandissent le local 
si cela est nécessaire, et y établissent des gale- 
ries et des compartiments pour se loger à leur 
aise. D'autres logent simplement sous des 
pierres. 

Les fourmis se nourrissent de matières ani- 
males et végétales, telles que les fruits, le 
pain, le sucre, les cadavres d'animaux, etc. 
Elles sont surtout très-friandes d'une liqueur 
sucrée que laissent transsuder les pucerons, 
et quelques espèces font môme dans leur nid 
des amas de ces insectes, qui leur servent, 
si l'on peut s'exprimer ainsi, de*bétail. 

Les fourmis défendent avec courage leur 
demeure , et lorsqu'un petit animal ou un 
autre insecte vient à les attaquer, les ou- 
vrières se précipitent sur lui , lui font des 
blessures avec leurs fortes mandibules, et il 
arrive fréquemment que l'agresseur perd la 
vie dans ce combat, ou tout au moins ne se 
relire que grièvement blessé. Si , dans celle 
circonstance ou dans toute autre, une fourmi 
vient à être blessée, les autres s'empressent 
autour d'elles, cherchent à la secourir et la 
ramènent au domicile commun. 

Parmi les diverses espèces de fourmis, nous 
citerons : 

1° La fourmi fauve. Dans cette espèce, 
l'ouvrière ou neutre a de G à 7 millimètres; 
elle a une grande partie de la tête, le pro- 
thorax et l'écaillé de couleur fauve, le reste 
de son corps est noirâtre; elle a trois petits 
yeux lisses. La femelle a 2 millimètres de 
plus en longueur; ses pattes sont noirâtres, 
et ses cuisses rouges; son ventre est court et 
presque rond. Cette espèce est Irès-commune 
en Europe, et c'est elle qui construit dans les 
bois ces fourmilières remarquables par leur 
grandeur, qui forment des monticules sem- 
blables à des cônes. Souvent ces fourmis se 
battent les unes contre les autres et laissent 
un grand nombre de morts sur le carreau. 

2° La fourmi sanguine. L'ouvrière est 
semblable à la précédente, avec cette diffé- 
rence qu'elle est d'un rouge de sang avec le 
venlre d'un noir cendré. Cette espèce est car- 
nassière et dévore de petites fourmis à la 
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recherche desquelles elle estcontinuellemcnl. 
En outre . elle attaque les fourmilières des 
noires cendrées , pour s'emparer de leurs 
nymphes et de leurs larves, qui. après leur 
éi'losion, deviennent pour elle des domesti- 
ques qui font la besogne de l'intérieur de 
l'habitation , pendant qu'elle s'occupè de 
cbasse. 

5° La fourmi noire cendrée a 5 millimètres 
de long ; elle est d'un noir cendré, avec les 
pattes et la partie inférieure des antennes 
rougeâtres; la femelle est d'un noir brillant 
avec un léger reflet bronzé. Les habitations 
de cette espèce offrent des murs épais, faits 
avec de la terre, des étages bien distincts et 
des voûtes soutenues par de solides piliers. 

Les fourmis ne font pas de provisions dans 
leurs fourmilières, ainsi qu'on l'a cru pen- 
dant longtemps. Ces insectes s'engourdissent 
lorsque le froid est vif, et ils passent ainsi 
l'hiver. 

Les fourmis , loin d'être utiles à l'homme 
comme les abeilles , sont, malgré l'intelli- 
gence qu'on ne peut leur refuser, et l'admi- 
ration qu'excitent leurs travaux, sont, disons- 
nous, un véritable fléau, surtout pour nos 
jardins et souvent aussi pour nos maisons, 
où elles attaquent les provisions de sucre, 
de miel et de confitures des ménagères; et ce 
qu'il y a de pis, c'est qu'elles communiquent 
aux fruits et aux denrées qu'elles entament, 
une odeur très-désagréable qui provient de 
l'acide fonnique qu'elles contiennent. Aussi 
leur fait-on une guerre active. 

Un grand nombre de moyens ont été es- 
sayés pour s'en débarrasser; en général, ils 
sont insuffisants ; cependant nous allons faire 
connaître les principaux qui réussissent tou- 
jours au moins à atténuer le mal, s'ils ne le 
(ont pas disparaître complètement. 

1° Le moyen le plus ordinaire et le plus 
connu des jardiniers consiste à mettre de 
l'eau et du miel que l'on a fait bouillir, dans 
une bouteille, puis l'on suspend celle-ci à un 
arbre attaqué par les insectes qui, attirés par 
l'odeur du miel, entrent dans la bouteille et 
s y noient ; on en détruit ainsi un assez grand 
nombre. 

2° On enduit de miel un vase assez grand 
pour recouvrir la fourmilière, les fourmis y 
Montent en foule, et lorsqu'on pense qu'il y 
jn a un grand nombre de réunies, on enlève 
le Pot et on les tue. 

5° On a remarqué qu'en transportant de 
grosses fourmis des bois dans un jardin in- 
festé par les petites espèces, les premières 
n e cessent d'attaquer et de harceler celles-ci 
( iue lorsqu'elles les ont entièrement détruites 
°« mises en fuite. 

*° l'n mélange d'oxyde blanc d'arsenic ou 
n jj}de arsénieux et de sucre est un moyen plus 
e, icace, mais assez coûteux, cl qui en outre 



peut, par son emploi, occasionner des acci- 
dents. Toutes celles des fourmis qui goûtent 
à ce mélange périssent immédiatement. 

5° Le sublimé corrosif convient également 
bien , mais il oflïe les mômes inconvénients 
que l'arsenic. 

6° D'autres fois on versera sur les fourmi- 
lières de l'eau bouillante ou une forte décoc- 
tion de tabac. 

L'un de nous a employé avec succès l'huile 
cinpyreumalique de Dippel. 

On dit qu'on préserve les arbres des four- 
mis en plaçant à leurs pieds de la suie de 
cheminée ; mais l'expérience a prouvé le con- 
traire. On a aussi cherché à employer la 
fourmi fauve pour détruire les chenilles qui 
attaquent quelquefois en si grande quantité 
les pommiers. Pour cela , on fait autour de 
l'arbre un cercle de goudron, qui ait 15 cen- 
timètres de large, puis on apporte les fourmis 
dans un sac qu'on al tache à une branche de 
l'arbre; celles-ci ne lardent pas à sortir, et 
comme clies ne peuvent franchir le cercle de 
goudron pour s'en aller, elles s'attaquent aux 
chenilles qui leur servent de nourriture, et 
en peu de temps, elles les détruisent toutes, 
puis, lorsqu'elles sont pressées par la faim, 
elles se laissent tomber de l'arbre. 

Les larves des fourmis servent à nourrir 
les jeunes faisans et les perdrix qu'on élève 
dans les basses-cours. On les donne même à 
la volaille qui en est très-friande. 

Fourrages. —On entend par là toutes 
les plantes vertes ou sèches, ainsi que les ra- 
cines qui servent à l'alimentation des bes- 
tiaux. 

Fourrages verts. — Les animaux mangent 
en vert l'herbe des prairies naturelles, l'es- 
courgeon et le seigle, avant que l'épi sorte 
du fourreau, le sainfoin, les diverses espèces 
et variétés de luzerne et de trèfle, les fanes 
de pois, le maïs, les choux Cavalier, de Poi- 
tou et autres, les vesces , les lentilles, les 
tiges de fèves, la pimprenelle , la chicorée 
sauvage, la laitue, les fanes de carottes et de 
panais, les feuilles de betteraves, les jeunes 
rameaux d'orme et beaucoup d'autres végé- 
taux d'une culture moins répandue. 

Fourrages secs. — De ce nombre sont, en 
première ligne, le foin des prairies naturelles, 
celui des prairies artificielles et le* pailles des 
céréales. 

Fourrages-racines. — Nous citerons parmi 
ceux-ci les betteraves, navets, rutabagas, tur- 
neps anglais, carottes rouges, jaunes et blan- 
ches à collet vert, panais, pommes de terre 
et topinambours. 

Aux différents articles qui concernent cha- 
cun de ces fourrages , il est question de leur 
emploi au point de vue de l'alimentation du 
bétail. 
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Fourreau.— On donne vulgairement ce 
nornà l'espèced'élui oudegainequi enveloppe 
l'épi des graminéesavantson développement; 
le fourreau est formé par les feuilles qui. à 
cette époque, entourent l'épi» 

On appelle encore fourreau la peau du 
pénis ou verge du cheval. 

Fourrures». — On donne ce nom aux 
peaux d'animaux préparées et passées par les 
mégissiers et dont on a soigneusement con- 
servé le poil. Dans nos pays, les animaux qui 
fournissent des fourrures sont : le renard, 
les martes, la loutre, le blaireau, le loup, etc. 
On utilise aussi la peau des chèvres, après 
leur avoir fait subir une préparation , pour 
fabriquer des vêtements très-chauds pour 
l'hiver, et qui en outre ont l'avantage d'être 
impénétrables à la pluie. ( Voyez du reste les 
noms de ces divers animaux ; à l'article qui 
concerne chacun d'eux, nous indiquerons ou 
nous avons indiqué l'usage que l'on peut 
(aire de leurs fourrures. Il en sera de même 
à l'égard de ceux que nous n'avons pas cités 
ici.) 

Fracture. — On appelle fracture, une 
division ou solution de continuité d'un ou de 
plusieurs os produite par des coups . une 
chute, en un mot par une violence extérieure, 
ou, ce qui arrive très-rarement, par une con- 
traction violente et subite des muscles. Ces 
causes peuvent déterminer la rupture de l'os 
dans le lieu même de leur action ; dans ce 
cas, la fracture est directe ; au contraire elle 
est indirecte ou par contre-coup s'il se brise 
dans une partie plus ou moins éloignée. Les 
fractures sont toujours un accident fâcheux ; 
mais elles sont plus ou moins graves suivant 
la violence de la cause qui les a produites, 
suivant aussi l'os ou la partie de l'os qui est 
fracturé. Comme cet accident, nécessite abso- 
lument les soins d'un médecin intelligent et 
instruit, nous nous contenterons de donner 
ici à nos lecteurs le conseil, si un pareil mal- 
heur leur arrivait, de faire appeler de suite 
un chirurgien capable, et de ne pas s'adres- 
ser aux charlatans si communs dans nos cam- 
pagnes, qui leur prendront beaucoup d'ar- 
gent, et des mains desquels ils sortiront 
boiteux ou manchots, au moins neuf fois sur 
dix ; car si par hasard ces invividus ignorants 
réussissent dans un cas très-simple, presque 
toujours ils mettent mal en rapport les os 
fracturés, et le patient, après avoir soutFcrt 
pendant un temps très long, finit par rester 
estropié. 

Chez les animaux domestiques, les fractures 
sont très-graves et souvent incurables; non 
qu'on ne puisse cependant les guérir à l'aide 
d'appareils convenables, mais il en coûterait 
presque toujours plus cher que ne vaut rani- 



mai, et l'on préfère le faire abattre. Dans 
tous les cas si l'on veut faire traiter une frar- 
ture survenue au cheval, au bœuf ou à un des 
gros animaux domestiques, il est nécessaire 
de s'adresser à un médecin vétérinaire, et 
cela par les raisons que nous avons énumé- 
rées dans le paragraphe précédent et qu'il 
est inutile de répéter ici. Pour les moulons 
et les chiens, quoiqu'il soit encore préférable 
d'avoir recours au médecin, nous pensons 
cependant qu'un berger intelligent et con- 
naissant son métier peut suffire pour réduire 
les fractures qui surviennent chez ces ani- 
maux. Aussi croyons nous devoir indiquer 
en quelques mots le traitement à faire dans 
ces cas* On renverse et on fait maintenir 
l'animal par un ou deux aides, puis l'opéra- 
teur saisit le membre malade, l'étend. ra- 
mène les parties brisées à leur place; il s'as- 
sure que la réduction est opérée en comparant 
la partie brisée à celle du côté opposé ; puis 
il applique sur l'os fracturé des attelles ou 
petits morceaux de bois de 2 à 3 centimètres 
d'épaisseur, et qui ont la longueur de l'os; 
il garnit les intervalles de ces attelles avec 
des éloupes trempées dans l'eau-dc-vie cam- 
phrée, et il entoure le tout avec une bande 
suffisamment serrée, pour ne pas permettre 
à l'appareil de se relâcher. On arrose deux 
fois par jour avec du vin aromatique chaud, 
ou avec de l'eau-de-vie camphrée; au bout 
de quelques jours, s'il survenait un gonfle- 
ment et une inflammation considérable, on 
pourrait relâcher un peu les tours débande. 
Pendant les premiers jours, l'animal malade 
sera tenu à la diète, puis ensuite, on lui 
donnera une faible quantité de nourriture 
qu'on pourra augmenter petit à petit tous 
les jours. Quelquefois il est aussi nécessaire 
de pratiquer une saignée qui a pour avantage 
d'empêcher l'inflammation de devenir très- 
forte, ou de la diminuer lorsque déjà elle 
est survenue. On peut, au bout de trois ou 
quatre semaines, enlever l'appareil, surtout 
si l'animal est jeune; car lorsqu'il est vieux 
il est prudent de le laisser un peu plus long- 
temps. 

Fragon. — Genre de plantes de la fa- 
mille des Asparaginées, qui renferme une 
dizaine d'espèces. Une seule nous occupera 
ici, c'est le fragon piquant, connu aussi 
sous les noms vulgaires de petit houx, épine 
de rat. Ce sous-arbrisseau est toujours vert 
et sa tige s'élève de 5 à 9 décimètres; sa sou- 
che est épaisse et rampante; sa tige droite, 
rameuse, ferme ; ses feuilles sont sessiles, 
coriaces, piquantes, très-entières et portant 
en dessus une ou deux fleurs, d'un blanc ver- 
dâtre mêlé de violet. Ses fruits sont des 
baies rouges de la grosseur d'une prunelle- 
Le fragon est commun, surtout dans les pays 



(lu Midi, il croît de préférence dans les bois 
ombragés. Avec ses jeunes rameaux on tait 
des balais qui sont connus sous le nom de 
gringous; ses graines torréfiées ont été pro- 
posées pour remplacer le café. Comme ses 
feuilles sont très-piquantes, on pourrait aussi 
s'en servir sinon pour faire des haies, à cause 
de sa petite taille, au moins pour garnir les 
vides qui se font au pied de celles que Ton 
a plantées avec d'autres végétaux. Le fragon 
est quelquefois employé comme diurétique, 
quoique son action sous ce rapport soit peu 
prononcée ; sa racine, qui est grosse comme 
le petit doigt. longue, noueuse, écailleuse et 
annelée, garnie d'un grand nombre de radi- 
cules, est une des racines apéritives majeures 
des pharmacies. On a employé aussi en gar- 
garisme*, contre le relâchement de la luette, 
les feuilles d'une autre espèce de ce genre, 
qui est connue sous les noms de fragon à 
feuilles nues et â'avulaire. On le multiplie 
de graines que l'on sème au printemps et 
qui souvent ne lèvent que la seconde année ; 
ou bien encore, par la séparation de ses pieds 
que l'on pratique pendant l'hiver. 

Frai. — On donne ce nom aux œufs des 
batraciens et des poissons. Ces œufs sont 
revêtus d'une tumeur al bu mineuse, el c'est 
sur eux que les mâles viennent répandre 
leur laite pour les vivifier. On peut féconder 
artificiellement du frai de poissons, et diver- 
ses expériences faites à cet égard ont très- 
bien réussi. Le frai de grenouilles était 
autrefois employé en médecine comme émol- 
ument; il entrait dans la préparation de plu- 
sieurs médicaments composés, et on en tirait 
une eau distillée qui passait pour avoir de 
grandes vertus pour la guérison des ophtlia I- 
mies. Aujourd'hui on ne se sert plus du frai 
de grenouilles comme remède. 

Fraisier. — Genre de plantes de la 
famille des Rosacées. Nous traiterons seu- 
lement ici du fraisier commun et de ses 
variétés. Cette plante a une racine noirâtre, 
fibreuse, d'où naissent plusieurs tiges qui 
rampent à terre et s'y implantent par de nou- 
velles racines ; ses jets sont connus sous le 
"om de coulants. Les feuilles du fraisier sont 
velues, longuement pétiolées et composées 
( le trois folioles ovales, dentées et soyeuses 
en dessous; ses fleurs sont blanches, munies 
( ' un pédoncule et donnent naissance à un 
fruit rouge qui est connu et eslimé de tout 
le monde. 

Parmi les variétés ou races de fraisiers 
admises dans les jardins, nous citerons les 
suivantes : 1 u Le fraisier des À Ipes ou de tous 
te» mois, qui fleurit toute l'année et donne 
,le s fruits jusqu'à l'entrée de l'hiver. 

2 ° Le fraisier des bois, qui croît dans les 
mot. d'agricdltprr. 



bois, sur les coteaux ombragés, cl même sur 
les hautes montagnes à travers les mousses, 
aime les lieux humides. Sa fraise surpasse 
toutes les autres variétés par son parfum, 
que la culture fait malheureusement dispa- 
raître en partie. Cette espèce a une sous- 
variété à fruits blancs. 

3° Le fraisier de Bargcmonl, qui est lent 
à croître, mais qui a l'avantage de se con- 
server longtemps ; ses fruits ronds ou com- 
primés, d'abord d'un jaune roux, deviennent 
d'un rouge foncé par l'influence des rayons 
du soleil. 

4° Le fraisier vineux, qui diffère du pré- 
cédent par ses fruits plus aplatis, plus colorés 
et très-vineux. 

5° Le fraisier Breslinge. Sa fraise, dont 
la couleur est verdâtre d'un côté, est d'un 
rouge brun dans la partie exposée au soleil; 
sa pulpe, est ferme, juteuse et très-parfumée ; 
son feuillage est bas et très-brun, et ses 
feuilles sont souvent à cinq divisions; mal- 
heureusement cette variétéestsouvent frappée 
de stérilité. 

6° Le fraisier de Bruxelles ou capron- 
nier royal a les fleurs très-grandes et 
donne tous les ans deux récoltes abondantes 
de fruits très-gros et assez savoureux. 

7° Le fraisier du Chili a des fruits très- 
gros d'un rouge jaunâtre, auxquels le soleil 
donne une nuance dorée très-brillante. Cette 
variété est recherchée pour la finesse de son 
parfum. On cultive aussi le fraisier ananas, 
ceux de Balh et de Cantorbéry qui n'en 
sont que des sous-variétés. 

8° Le fraisier Keen a les fruits ronds, 
volumineux, d'un rouge foncé, à chair rouge 
et parfumée. Il donne des produits abon- 
dants, el il est un de ceux dont la culture 
forcée réussit le mieux. 

Nous arrêterons ici celle nomenclature 
qu'il serait facile de prolonger beaucoup, 
car nous sommes loin d'avoir parlé de toutes 
les variétés de fraisiers. L'Angleterre surtout 
en a fourni au continent plusieurs Irès- 
estimées, parmi lesquelles nous avons cité 
seulement le fraisier Keen dont le fruit a élé 
surnommé la reine des fraises. 

La saveur de ce fruit est douce, sucrée, par- 
fumée, très-agréable, mais pour que les fraises 
conservent toutes leurs qualités, on doit ne 
les cueillir que parfaitement mûres, et leur 
laisser la queue et le calice qu'on ne doit 
leur enlever qu'au moment de les servir sur 
nos tables. Les fraises sont un des mets de 
dessert les plus agréables ; on les mange crues, 
soit seules, st)it sucrées, ou bien encore mé- 
langées avec les groseilles et les framboises. 
On en prépare des boissons rafraîchissantes 
et des confitures. Les fraises, quoiqu'elles 
soient un aliment très-sain, ne conviennent 
cependant pas à tous les estomacs: el il est 
85 



668 



FRA 



quelques personnes qui, tout en les aimant 
beaucoup, ne peuvent en mander sans rire 
indisposées. Ces accidents d'ailleurs ne peu- 
vent être attribués à une propriété malfai- 
sante du fruit; ils tiennent à une disposition 
particulière de ces personnes. 

En médecine, les fraises écrasées dans 
l'eau, sont données comme boisson rafraî- 
chissante dans les accès de fièvre; on fait 
aussi un sirop de fraises qui sert à sucrer les 
tisanes et qui convient dans les mêmes cas. 
Enfin on tire des fraises et même de la plante 
entière une eau distillée que l'on ordonne 
comme cosmétique. Les feuilles du fraisier 
sont usitées comme diurétiques; lorsqu'elles 
sont jeunes et tendres, on en fait une infusion 
que Ton prépare de la même manière que 
le thé. 

Mais la partie la plus employée de ce végé- 
tal comme médicament est la racine qui se 
compose de deux ou plusieurs souches longues 
de 7 à 8 centimètres, réunies par leur partie 
inférieure et d'où partent un grand nombre 
de radicules très-déliées. A l'extérieur, cette 
racine est d'un brun foncé, à l'intérieur elle 
est de couleur fauve; son odeur est nulle, 
mais sa saveur en revanche est très-astrin- 
gente. On l'emploie comme diurétique à la 
dose de 16 grammes pour un litre d'eau. Sa 
décoction est d'une belle couleur rouge que 
le fer noircit. Les urines des personnes qui 
en font usage prennent une teinte rosée. 

Les fraisiers se multiplient de semences, 
mais presque toujours c'est par leurs filets 
ou par leurs œilletons que cette multipli- 
cation a lieu. On les plante en planches ou 
en bordures; ils aiment une terre douce, bien 
fumée et bien divisée; toutes les expositions 
leur conviennent, cependant à celles du midi 
ou du levant ils donnent des fruits plus 
abondants. Les fumiers frais leur font 
pousser beaucoup de feuilles et peu de fruits, 
aussi est-il préférable de n'employer que 
ceux qui sont bien consommés. Nous ajou- 
terons que la cendre de bois et les feuilles 
pourries sont encore de tous les engrais ceux 
qui leur conviennent le mieux. 

On ne sèrno guère la graine des fraisiers 
que pour obtenir des variétés, aussi ne par- 
lerons-nous ici que de la multiplication par 
les filets. 

Le fraisier pousse, ainsi que tout le monde 
le sait, des bourgeons qui sont transportés à 
une certaine distance de la plante mère par 
des coulants ou filets; les bourgeons s'enra- 
cinent, se développent et donnent naissance 
à une nouvelle plante, parce que le filet périt 
lorsque cette dernière peut se suffire à elle- 
même ; ce sont ces jeunes fraisiers que l'on 
enlève et que l'on transplante où on le juge 
convenable. On peut conserver ainsi, dans des 
terrains peu amendés et sablonneux, des frai- 



siers dont on laisse les coulants s'étendre et 
s'enraciner pendant toute l'année, on les lève 
à l'automne et l'on a ainsi une espèce de pé- 
pinière dans laquelle on trouve les plants 
dont on a besoin. Les fraisiers peuvent se 
planter en automne, en septembre ou octobre; 
alors on obtient des fruits dès le printemps 
suivant. Si on ne plante qu'en mars ou avril, 
on n'a rien avant août ou septembre. Tous 
les soins consistent ensuite à arroser dans les 
temps secs, à sarcler et à supprimer les filets. 
Si l'on tient à avoir de beaux fruits, il faut 
renouveler les fraisiers tous les deux ans ou 
au moins rechausser ceux qu'on laisse trois 
années. Une bonne précaution à prendre, c'est 
de ne laisser aucun coulant aux plantes qui 
doivent donner des fruits. Si les fleurs sont 
très-abondantes, on peut en pincer quelques- 
unes , de cette manière on perd quelques 
fruits, mais ceux qui restent deviennent plus 
gros, et en définitive au lieu d'y perdre, on 
finit par y gagner. 

Les arrosements sont plus nécessaires dans 
les pays chauds que dans les contrées froides 
et humides ; mais au moment de la fructifica- 
tion, ils sont toujours avantageux, si le temps 
est sec, car ils font grossir les fruits. 

Aussitôt après la récolte des fraises, on 
rabat les tiges, on enlève les coulants qui ont 
pu échapper jusque-là, ou bien on entoure 
les fraisiers de terreau que l'on enterre un 
peu plus tard par un nouveau binage. 

Nous croyons presque inutile de dire qu'il 
faut débarrasser les fraisiers des mauvaises 
herbes qui les entourent et qui les empêche- 
raient de pousser. Mais nous croyons devoir 
engager ici les jardiniers et ceux qui culti- 
vent les fraisiers à surveiller avec soin leurs 
plantes, afin de les débarrasser à temps des 
ravages de la larve du hanneton ou ver blanc 
qui ronge leurs racines et les fait périr. On 
est averti de la présence de l'ennemi par 
l'étal d'épuisement de la plante au pied de 
laquelle il s'est établi. On doit alors arracher 
le fraisier avec précaution, tuer le ver. et si 
la racine de la plante n'est pas trop atta- 
quée, on la remet en terre. On peut, à travers 
les planches de fraisiers, semer des laitues. 
Comme la larve du hanneton s'attaque d'a- 
bord à elles et qu'elles se fanent aussitôt 
que le ver commence à s'en nourrir, on est 
averti du lieu où cet insecte se trouve et on 
peut le détruire en arrachant la laitue. 

Framboisier.— Plante de la famille 
des Rosacées, et du genre ronce ou rubus des 
botanistes. Le framboisier est un arbrisseau 
à racines traçantes , qui fournit de son collet 
des rejets et des rameaux à écorce verdâtre 
ou rougeâtre ; sa tige, haute de 5 à 9 décimè- 
tres, est droite, rameuse et munie d'aiguil- 
lons crochus ; ses feuilles sont composées et 
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formées de trois, cinq ou sept folioles aiguës, 
ovales , dentées , blanches en dessous. Ses 
(leurs blanches donnent naissance à des fruits 
rouges, velus, odorants et nombreux. On 
trouve cette plante dans les bois et les taillis ; 
elle est commune à peu près partout, mais 
elle est surtout abondante dans les monta- 
gnes des terrains primitifs. 

Les fruits du framboisier ont une saveur 
douce, sucrée et parfumée; on les mange seuls 
ou mélangés avec les fraises; on en fait des 
tartes et des sirops. Mais leur plus grand 
usage est d'entrer dans la préparation des 
confitures etdcs sirops de groseilles et de vi- 
naigre, dont elles adoucissentracidité et aux- 
quels elles communiquent un parfum très- 
agréable. On en fabrique aussi un vinaigre. 

Les variétés de framboisiers les plus esti- 
mées sont les suivantes : le framboisier des 
bois, h fruits petits, mais excellents, le fram- 
boisier petit blanc hâtif, les framboisiers à 
gros fruits rouges, à gros fruits blancs , le 
framboisier de Malte rouge et blanc qui 
donne deux récoltes par an, enfin le fram- 
boisier sans épines. 

En médecine, ses fruits écrasés et mêlés 
avec de l'eau et du sucre, constituent une 
boisson très-agréable , qui a l'avantage d'é- 
lancher la soif et qui convient comme rafraî- 
chissante dans les fièvres. Les pharmaciens 
préparent avec les framboises un sirop qu'on 
ordonne dans les angines , principalement 
dans celle connue sous le nom de mal de 
gorge, et avec lequel on sucre les tisanes. 

Le framboisier est fréquemment cultivé 
dans les jardins; il aime une terre légère, 
fraîche, ombragée; il se plaît surtout à l'ex- 
position du nord. On le place cependant plu- 
tôt au levant ou au couchant, parce que ses 
fruits, recevant mieux les rayons du soleil, 
sont plus gros et plus savoureux. Il se plaît 
aussi très-bien à travers les pierres, dans les 
décombres au milieu desquels il prend une 
vigueur extraordinaire. La culture qu'il de- 
mande est facile : il suffit de le sarcler une 
fois ou deux , et d'élaguer les branches qui 
gêneraient son développement. Comme sa 
tige meurt assez promptement, il est bon, 
pour s'assurer de la production des fruits, de 
la recouper chaque année , afin de la forcer 
a pousser du pied des rejetons plus vigou- 
reux, qui donneront une récolte plus abon- 
dante. 

On multiplie cet arbrisseau de ses reje- 
tons que l'on enlève avant ou après l'hiver, 
et Que l'on met ou en pépinière ou en place 
oélinitive immédiatement. On peut aussi ar- 
racher les vieux pieds et les diviser pour en 
Planter les éclats ; de cette manière on obtient 
des fruits beaucoup plus vite. En général, 
a pres dix ou douze ans et même souvent plus 
lnf - il faut changer les framboisiers de place. 



car ils ont à cette époque complètement 
épuisé le sol, et sans ce changement ils fini- 
raient par dépérir et par ne donner aucun 
produit. 

On peut aussi obtenir des framboisiers de 
graines; pour cela on écrase leurs fruits, on 
les mélange avec de la terre, on laisse sécher, 
et on sème dans un terrain léger et bien om- 
bragé ; on a soin de recouvrir très-peu les 
semences. On peut déjà repiquer l'année sui- 
vante; mais cette méthode est, malgré cela, 
peu avantageuse, car on ne peut mettre les 
jeunes plants en place qu'au bout de trois 
ans. tandis que d'après les autres procédés, 
les framboisiers sont pour ainsi dire de suite 
en plein rapport. 

Franc. — On nomme /ra/ic, en langage 
d'arboriculteur, un jeune poirier ou un jeune 
pommier provenant de graines ou pépins de 
fruits cultivés, tandis que l'on nomme sau- 
vageons ceux qui proviennent de graines ou 
pépins de fruits sauvages. On greffe sur franc 
les arbres de haut jet ou de plein-vent qui 
ont besoin d'une grande vigueur. 

Frankenthal. — Variété de gros rai- 
sin noir, cultivé dans les Etats du Rhin. Il 
est excellent. 

Fraxinelle. — (Voy. dictame.) 

Frelon. — On a donné ce nom à plu- 
sieurs insectes de l'ordre des Hyménoptères. 
Anciennement on s'en servait même pour dé- 
signer les mâles des abeilles. Aujourd'hui, on 
nomme ainsi une espèce deguêpe. {Voy. donc 
ce dernier mot.) 

Frêne. — Genre de plantes de la fa- 
mille des Jasminées, qui se compose d'un 
assez grand nombre d'espèces, dont la plu- 
part sont cultivées dans les jardins d'agré- 
ment. Nous en citerons ici quelques-unes en 
commençant par le frêne élevé ou commun. 
C'est un des plus grands et des plus beaux 
arbres de nos pays, dont il est indigène; 
son tronc est droit, bien proportionné et ter- 
miné par une cime touffue; ses rameaux 
sont lisses; ses feuilles, d'un beau vert, sont 
composées de onze folioles-ovales, allongées 
et dentées en scie. Ses fleurs sont nues et 
naissent à la partie supérieure des rameaux 
où elles forment des panicules rameuses. 
Sesfruits sont très-allongés, étroits et termi- 
nés par uneaile membraneuse. La graine qu'ils 
contiennent est plane. Ce frêne a fourni plu- 
sieurs variétés très-estimées pour la culture. 
Son bois est blanc, dur> et cependant très- 
souple, élastique, bien veiné et susceptiblede 
poli. Les charrons le recherchent pour faire 
les brancards de voiture et toutes les pièces 
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qui demandent à être courbées, el qui cepen- 
dant doivent conserver du ressort et de la 
force. Les tourneurs en fabriquent des chai- 
ses, des manches d'outils et divers autres 
ouvrages. On en fait aussi des cercles de 
cuves et de tonneaux, des coffres, des com- 
modes, des armoires; on le débile en plan- 
ches. Les ébénistes tirent en outre un grand 
parti des excroissances noueuses qui se dé- 
veloppent souvent sur le tronc des frênes et 
que l'on nomme brousin ou bronzin. Ces 
loupes ont des fibres entrelacées et teintes 
de couleurs très-variées que Ton emploie 
pour le placage des meubles de prix. Ses 
feuilles sont mangées avec plaisir par les 
bœufs, les chèvres et les mout&ns. Vertes, 
on prétend qu elles communiquent au lait 
des vaches une certaine amertume. Dans 
quelques pays, on coupe les jeunes branches 
des frênes, on les fait sécher encore garnies 
de leurs feuilles, et on les donne aux bestiaux 
pendant l'hiver. Son écorec et ses feuilles 
servent à teindre les laines en bleu, ILn Angle- 
terre, à ce qu'assure Stay, on fait confire dans 
le vinaigre les jeunes fruits récollés avant la 
maturité cl on s'en sert en guise d'assaison- 
nement. 

L'écorce du frône a été surnommée quin- 
quina d'Europe, parce quequelques médecins 
lui ont attribué ta vertu de guérir promple- 
ment les fièvres intermittentes; mais son 
action esl faible el bien inférieure à celle 
de l'écorce dont on lui a mal à propos attri- 
bué le nom. 

C'est surtout sur cet arbre que l'on récolte 
les cantharides, et le frêne a, si l'on peul 
s'exprimer ainsi, le privilège d'attirer des 
insectes qui souvent rongent son bois, et le 
rendent ainsi impropre aux usages dans les- 
quels on l'emploie ordinairement. 

Les diverses variétés de cette espèce sont 
au nombre de sept : elles ont toutes un port 
particulier, et peuvent par conséquent avoir 
dans les jardins diverses destinations. Ce 
sont : 1° le frêne doré à écorce d'un jaune 
vif; 2° le frêne jaspé à écorce rayée de 
jaune; 3° le frêne horizontal, dont les bran- 
ches sont étalées horizontalement; 4° le 
frêne parasol, variété très-pittoresque dont 
les branches souples et pendantes rappel- 
lent celles du s.lule pleureur et forment un 
joli dôme de verdure; 5° le frêne à feuilles 
déchirées; 6° le frêne à feuilles panachées; 
7° le frêne graveleux à écorec rugueuse et 
d'une teinte très-sombre. 

Nous dirons encore ici que le bois du frêne 
et de toutes les variétés que nous venons 
d'énumérer, jouit, outre lesqualitésci-dessus. 
de celle de faire un excellent chauffage, el 
de donner par la combustion un très-bon 
charbon. 

Le frêne se multiplie généralement de 



graines que Ton sème en automne ou vers 
la fin de l'hiver, dans un terrain bien ameu- 
bli, bien préparé et un peu ombragé si la 
chose est possible. Les semences ne doivent 
être recouvertes que de deux à trois centi- 
mètres de terre. Quoique les jeunes plants 
puissent être levés au bout d'un an, en gé- 
néral on les laisse deux ans en place. Pen- 
dant ce temps il est nécessaire de les biner 
et de les sarcler ; puis on les enlève pour les 
repiquer en pépinière ou dans le lieu qu'ils 
doivent occuper définitivement. Les trous où 
on les plaec doivent avoir de 22 à 2S cen- 
timètres. Ceux qu'on laisse en pépinière y 
restent ordinairement six ans. 

Si on veut semer le frêne dans une forêt, 
comme il vient bien à l'ombre, on plante ses 
graines au printemps à un mètre de distance 
les unes des autres, dans des trous de 2 à 
4 centimètres de profondeur. Cet arbre est 
un de ceux qui conviennent le mieux sur les 
routes, car il donne peu d'ombre, et n'em- 
pêche pas par conséquent leur dessèchement 
lorsqu'elles ont élé détrempées par la pluie. 
11 croit rapidement, surtout dans les sols qui 
lui conviennent. Ceux qu'ils préfèrent sont 
les terrains légers et humides; les terres 
compactes el crayeuses ne lui conviennent 
pas. 

Parmi les autres espèces de ce genre, nous 
citerons, comme cultivés dans les jardins, le 
frêne à fleurs, le frêne noir, le blanc, celui 
de la Caroline; enfin nous finirons par lo 
frêne à manne, dit aussi d'Alcp et de Calabrc. 
C'est celte dernière espèce qui fournit sur- 
tout le purgatif, si connu sous le nom de 
manne. Du reste, à ce mot nous donnerons 
quelques détails sur cette substance. 

friche. — On dit qu'une terre est en 
friche lorsqu'elle n'a jamais été cultivée ou 
que sa culture a été abandonnée. La mise en 
culture d'une friche est une opération qui 
porte le nom de défrichement. {Voy. ce mol.) 

Fritillairc. — Genre de plantes de 
la famille des Liliacées, qui renferme plu- 
sieurs espèces cultivées dans nos jardins. 
Parmi elles nous citerons : 

1° La frilillaire pintade, connue vulgaire- 
ment sous le nom de damier. Sa bulbe est 
petite, arrondie; sa tige, de 2 à 4 décimètres, 
est dressée; sa lleur est penchée, de couleur 
purpurine el panachée de carreaux ou lo- 
sanges blancs et violets en forme de damier, 
ce qui lui a valu son nom vulgaire. E«€ 
croit dans les prés humides , les pâturages 
des montagnes de plusieurs parties de la 
France; mais la culture l'a perfectionnée; 
elle fleurit au printemps. On la multiplie P ar 
ses eaïeux. On peut aussi semer ses graine* 
aussitôt qu'elles sont récoltées, dans de* 
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terrines que l'on place à l'ombre. On laisse 
deux ans en place la jeune plante qui a levé 
dès la première année; puis on la transplante, 
et trois ans après elle donne des fleurs. Les 
(aieux mettent deux ans pour fleurir après 
qu'ils ont été séparés de la plante mère. 

2" La frilillaire de Perse à bulbes arron- 
dies et à fleurs d'un noir violet disposées en 
épi. Sa tige est hautede 50 à 65 centimètres; 
ses feuilles sont nombreuses, linéaires et d'un 
vert glauque et bleuâtre. 

3° La frilillaire de Russie à bulbes de la 
grosseur d'une noix; sa tige et ses feuilles 
sont d'un vert glauque ; ses fleurs sont d'un 
brun pourpré, relevé de tacbes noirâtres, et 
terminées par une pointe d'un vert jaunâtre. 

Toutes ces plantes font un effet charmant 
dans les parterres, les jardins et les bosquets. 
Elles donnent au moyen des semis une mul- 
titude de variétés, que l'on reproduit par les 
caïeux. Elles ont, en outre, l'avantage d'être 
très-rustiques et de ne demander pour ainsi 
dire aucuns soins. 

La couronne impériale fait aussi partie 
du genre fritillaire; mais comme au mot 
cocropine nous avons renvoyé à impériale pour 
en traiter, nous croyons devoir encore y ren- 
voyer, en laissant vide ici la place qu'elle 
devrait occuper. 

Fl*oitl. — A l'article asphyxie, nous 
avons décrit les effets du froid sur l'homme 
et sur les animaux, nous n'avons donc qu'à 
y renvoyer le lecteur. 

Les plantes peuvent aussi souffrir du froid, 
qui dans quelques circonstances suffit pour 
les faire périr; mais comme les effets de la 
soustraction du calorique sont surtout évi- 
dents dans les gelées, c'est à ce mot qu'il 
sera traité de l'action du froid sur les végé- 
taux. 

Fromage. — Le lait, abandonné à lui- 
même dans un lieu frais, se divise en deux 
parties. L'une jaunâtre, grasse et épaisse, 
monte à la surface, c'est la crème. On en- 
lève cette crème si l'on veut, et il reste le 
lait écrémé. Si vous versez un peu de présure 
[voy. ce mot) dans le lait en question, il 
s y produit du caillé, autrement dit du fro- 
m ugc t et ce fromage enlevé, il ne reste plus 
Qu un liquide clair, jaune-verdâlre, qui est le 
sérum oupelil-lail. Le fromage ainsi obtenu, 
séparé de la crème et placé dans des moules 
Ji terre, en bois ou en fer-blanc où il égoutte 
durant quelques heures . est de médiocre 
qualité ; on l'appelle, selon les pays, fro- 
mage frais, fromage mou, fromage blanc, 
fromage à la pie. Lorsqu'on veut obtenir un 
fromage frais et gras, dit fromage à la crème, 
°u n'enlève point la crème du lait ; on coa- 
Bwe le tout avec de la présure. 



On consomme sans doule une grande 
quantité de fromages frais ; mais les froma- 
ges ressuyés , salés , manipulés d'après di- 
verses méthodes, enlrent pour un chiffre 
plus considérable encore dans la consomma- 
lion, et d'aucuns, dans le nombre, jouissent 
d'une réputation méritée. Ainsi nous cite- 
rons les bondons de Neuchâtel. le brie, le 
maroilles, le livarot, le géromé, le herve , 
le hollande le scpt-monccl, le gruyère ou 
vachelin. le parmesan, le sassenage et le 
mont-d'or. {Voy. chacun de ces mots.) 

Froment. — Genre de plantes de la 
famille des Graminées. Le nombre des espè- 
ces qu'il renferme est peu considérable; la 
plupart croissent dans les pays tempérés et 
surtout dans les régions méditerranéen- 
nes. Au Nord on cesse de les trouver au 
58 e degré ; au Sud , elles sont arrêtées au 
douzième. Sous le rapport botanique, ce 
genre n'a pas plus d'importance que beau- 
coup d'autres; mais si on le considère sous 
les rapports agricole et économique, il n'en 
est plus de même. Tout le monde sait que 
l'une de ses espèces, le blé proprement dit, 
est dans nos contrées la plante qui sert prin- 
cipalement à la nourriture de l'homme, que 
c'est, en un mot, la céréale par excellence. 
Mais d'où vient le froment commun? Quelle 
est la contrée où il a pris son origine ? C'est 
là une question pour ainsi dire insoluble, 
car, comme pour presque tous les végélaux 
et les animaux que l'homme a rendus cosmo- 
polites et qu'il traîne après lui pour la satis- 
faction de ses besoins, on a perdu la trace 
de son origine. Aussi quelques auteurs, — et 
Buffon était de ce nombre, — pensent que le 
froment est une céréale créée pour ainsi dire 
par l'homme et que la culture a rendue com- 
plètement méconnaissable. Les anciens Ro- 
mains pensaient que l'ivraie était la grami- 
née qui a engendré le froment. D'autres ont 
prétendu que le froment existait encore à 
l'état sauvage dans quelque coin ignoré du 
globe, et Olivier et Michaux ont trouvé l'un 
le blé ordinaire, l'autre l'épeautre; ils assu- 
rent les avoir vus dans les montagnes classez 
loin de toute habitation, pour que l'on puisse 
croire qu'ils y croissent spontanément. Quoi 
qu'il en soit de ces questions que nous ne 
voulons qu'effleurer ici, le blé est connu de- 
puis les temps les plus anciens, et l'on sait 
que l'épeautre était cultivé en Italie avant 
les temps historiques, et les Egyptiens don- 
naient même . dit- on, la préférence à cette 
variété, malgré l'adhérence de sa balle avec 
le grain. Plus tard on cultive le blé en Grèce, 
en Italie, et les auteurs en citent six ou sept 
variétés; aujourd'hui le nombre de ces va- 
riétés s'élève au moins à trois cents; mais 
beaucoup d'entre elles diffèrent trop peu 
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pour que les caractères qu'on a voulu leur 
assigner aient beaucoup d'importance. Pour 
nous, dans l'impossibilité où nous nous trou- 
vons de les énumérer toutes, nous nous con- 
tenterons d'attirer l'attention sur les princi- 
pales, et pour nous mieux faire comprendre, 
nous emprunterons à M. Gérard la division 
qu'il en a tracée dans le Dictionnaire uni- 
versel d'histoire naturelle. 

Cet auteur les sépare d'abord en deux scc~ 
lions, les froments nus et les froments vêtus. 

PREMIÈRE SECTION. — LES FROMENTS NUS. 

M. Gérard subdivise les froments nus en 
trois types, qui sont le froment commun, le 
froment dur, et le froment ou blé de Pologne. 

Le premier type ou froment commun com- 
prend trois variétés : 

1° Variété sans barbes et à paille creuse. — 
Cette variété renferme un assez grand nom- 
bre de sous-variétés, qui sont : 

Le blé commun d'hiver à épi jaunâtre, 
dont l'épi est pyramidal, le grain rougeâtre, 
oblong et tendre. C'est la variété cultivée 
dans la Beaucc, en Brie, dans le centre et 
le nord de la France. On l'appelle commu- 
nément blé d'hiver ou de saison. 

Le blé demars blancsans barbes, très-voisin 
du précédent, est presque aussi estimé comme 
blé de mars que le précédent comme blé 
d'automne. ê 

Le blé blanc de Flandre, blanc zée, blé 
blasé, à épi blanc, fort et bien nourri, à 
grain blanc et tendre; c'est un des blés les 
plus beaux et les plus productifs. Le blé de 
Talavéra en diffère très- peu. 

Le blé blanc de Hongrie, blé anglais, blé 
chevalier, est remarquable par la bonne qua- 
lité de son grain. 

La louzelle blanche, d'excellente qualité, 
mais trop délicate pour les déparlements du 
nord de la France et pour la Belgique. 

La richelle blanche, qui a les mêmes qua- 
lités et les mômes inconvénients que la variété 
précédente. 

Le blé Fellembcrg a le grain petit et dur ; 
il demande à être semé en mars; il a le 
défaut de s'égrener facilement. Le blé pictet, 
qui n'en est qu'une légère variation, lient 
mieux dans sa balle. 

Le blé d'Odessa, qui porte aussi les noms 
de blé d'Alger, blé meunier, richelle de 
Grignon, est très-estimé, mais délicat pour 
nos pays. 

Le blé de Saumur, à grain gros et bien 
plein, à paille très-blancbe. Cette variété est, 
comme la précédente, assez délicate. 

Le blé de Haie, appelé aussi blé de Tung- 
slall froment blanc velouté, a les épis blan- 
châtres, grands et gros. 

Le blé Lammas. blé rouge anglais, est 



hâtif et sujet à s'égrener; mais il offre l'avan- 
tage de s'accommoder d'un terrain médiocre. 

Le blé de Marianipoli, \cbléde mars rouge, 
le blé carré de Sicile, le blé rouge velu de 
Crète, sont des variétés hâtives, qui réus- 
sissent parfaitement dans les semis du prin- 
temps. 

2° Variété barbue, à paille creuse. — Ses 
sous- variétés sont : 

Le blé barbu d'hiver à épi jaunâtre. Ce 
blé a l'épi comprimé; son grain est rougeâtre. 
Il est encore cultivé dans quelques contrées, 
mais il cède presque partout la place au blé 
sans barbes. 
Le bléde mars barbu ordinaire, très-précoce. 
Le blé de mars barbu de Toscane, ou blé 
de Toscane à chapeaux, qui n'est qu'une va- 
riation du précédent, fournit, par suite des 
procédés dans sa culture, les pailles fines 
d'Italie, qui sont si renommées pour la fabri- 
cation des chapeaux. 

Le blé de mars rouge barbu,blèdemai. est 
convenable pour les semis tardifs, à cause de 
sa précocité. 

La saisselle de Provence est une des variétés 
de blé les plus estimées; ce sont des blés de 
mars trop délicats pour être semés en au- 
tomne. 

Les saissclles d'Arles, de Bézicrs,de Saull 
ne sont que de simples variations de la sais- 
sette de Provence. 

Le blé du Caucase barbu, excellente qua- 
lité de blé de mars. 

La richelle blanche, blé barbu de Naples à 
grain plus allongé et plus beau que le blé du 
Caucase auquel il ressemble beaucoup. 

Le blé du Cap est une variété de mars à 
grain allongé et très-pesant. 

Le blé hérisson aie %râ'\n petit et rougeâtre; 
il est très-productif et peut se semer indiffé- 
remment en automne ou au printemps. 

Le blé Victoria ou de soixante-dix jours 
n'a pas plus de valeur que les blés de mars 
ordinaires. 

3° Variété barbue à paille pleine. - Elle a 
pour sous-variétés : 

Le poulard rouge lisse, dit aussi gros blé 
rouge, épaule rouge du Gâtinais. Son grain 
esl tendre, rougeâtre, de qualité médiocre; il 
est cependant assez cultivé, parce qu'on le 
regarde comme précieux dans les terrains 
humides et pour les semailles tardives. 

Le poulard blanc lisse, épaule blanche, bu 
de Tangarok. Ce blé est très-productif et il 
se recommande, en outre, pour l'excellente 
qualité de sa paille et de son grain. 

Le blé garagnanoupoulard blanc lisse est 
cultivé, quoique assez rarement, dans quel- 
ques contrées. 

Le poulard blanc velu, variété vigoureux 
et de bonne qualité, que l'on cultive beaucoup 
dans la Touraine. 
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Le blé nonelle se sème en automne; ses 
épis sont roux et velus, la paille grosse et à 
demi-pleine. 

La pélanielle rousse, que l'on nomme aussi 
poulard rouge velu, et gros blé roux, gri- 
saille. Le blé turc, qui est une simple 
variation de la pétanielle rousse, est un des 
meilleurs poulards velus. 

Le blé géant de Sainlc-Hélène ou blé de 
Danlzick n'est qu'une variation locale. 

La pétanielle noire est très- productive; ses 
barbes sont caduques. 

Le blé de miracle, blé de Smyrne, blé 
monstre, a les épisrameux; son grain est gros 
et arrondi, sa paille est pleine et dure, mais 
il a l'inconvénient de dégénérer facilement. 

Le poulard bleu, blé bleu conique que l'on 
cultive beaucoup en Angleterre, est estimé 
pour son produit et sa rusticité. 

II e type. — Le froment dur, dont nous 
citerons les variétés suivantes : 

Leblédur ou d'Afrique, dont les grains sont 
longs et glacés, caractères qui se retrouvent 
dans tous les blés de ce groupe. 

Le blé barbu de Sicile, blé trémois, tri- 
menia,esl très-productif, fort vigoureux; sa 
paille est fine et dure. 

V aubaine rouge est parmi les sous-variétés 
de blés durs, celle qui est le plus communé- 
ment cultivée en France. 

Le blé d'Ismacl ou tripet, le blé noir de 
Tangarok, le blé de Kéris, sont des blés 
durs peu productifs, mais qui cependant con- 
viennent assez dans les pays méridionaux. 

III e type. — Le blé de Pologne , qui se dis- 
lingue des autres par son grain très-allongé 
et transparent, se rapproche des blés durs 
par ses qualités : on lui donne aussi les noms 
àe seigle de Pologne, de seigle de Russie. On 
en cultive aussi une sous-variété cendrée im- 
briquée. On croit le blé de Pologne identique 
aux variétés dites blé d'Egypte, blé du Caire 
p t du Mogador. 

SECONDE SECTION. — LES FROMENTS VÈTLS. 

L'auteur les divise en deux types qui sont, 
•'épeautre et l'engrain. 

Le premier type ou l'épeautre comprend 
•es variétés suivantes : 

L'épeautre sans barbes, variété de froment 
recommandable par sa rusticité et la qualité 
de sa farine. Il est excellent comme fourrage 
e t comme grain; mais il a besoin d'une dou- 
ble mouture pour l'extraction de sa balle. 

L'épeautre blanc barbu, très-beau, très- 
Jigoureux, très-hàlif, etc.; il se sème aussi 
bl en au printemps qu'à l'automne. 

Vamidonnier blanc, épeautre de mars, 
variété très-estimée. 

Lamidonnier roux est une sous-variété 
( 1 U| présente les mômes avantages. 



Le second type ou l'engrain offre pour 
variété : 

Vengrain commun , petit épeautre, fro- 
ment locular, blé d'automne et de printemps, 
très- utile pour semer dans les mauvaises 
terres, où il réussit avec facilité. On en con- 
naît une sous-variété à épi jaune ou roux. 
On l'a plusieurs fois introduit dans le com- 
merce sous le nom de riz sec ou carro. 

Le climat joue un grand rôle dans le déve- 
loppement de tous les êtres, et nous voyons 
tous les jours, malgré l'état de perfection 
auquel est arrivé le froment , nous voyons, 
dis-je, ses qualités et son volume changer 
dans une seule saison, suivant les lieux où il 
est cultivé, et cela dans une proportion ex- 
traordinaire. L'expérience a prouvé en effet 
que le grain du froment augmente en poids 
dans les contrées tempérées, et diminue en 
s'avançant vers le Sud. Ainsi, pour ne citer 
que les deux variétés suivantes : cent grains 
de blé de la richelle blanche, pesant 72 dans 
le Midi, ont donné, sous le climat de Paris, 
un poids de 98. Cent grains de pétanielle du 
Midi ont donné un poids de 97 dans le Midi, 
et de 121 sous le climat de Paris. Des blés 
cultivas à Paris et envoyés à Toulon ont 
servi à faire la contre-épreuve. Cent grains 
de richelle blanche, qui pesaient 100 à Paris, 
n'ont plus pesé que 66 à Toulon, après avoir 
été récollés Tannée suivante. Cent grains de 
pélanielle blanche sont descendus du poids 
de 90 à 77. On voit par là que. dans une 
seule saison, une même variété peut changer 
en plus ou en moins de 50 pour cent. 

La conservation du blé dans les greniers 
a une grande importance. On ne doit l'y 
amonceler qu'à une petite hauteur. Ainsi , 
d'après des calculs que l'on a lieu de croire 
exacts, le blé nouveau ne doit être entassé 
qu'à 40 ou 50 centimètres, à un an, à 60 cen- 
timètres; à deux ans, à 70; puis; plus tard, 
on ne doit jamais dépasser 80 centimètres. 
Il convient en outre que l'air circule libre- 
ment dans le grenier, de manière à tenir 
constamment la masse des grains dans un 
état de fraîcheur. On a inventé, pour arriver 
à ce but, une foule de ventilateurs; mais 
ces machines n'ont pas encore complètement 
réussi, et l'on peut dire que le problème de 
la conservation des grains est encore à résou- 
dre. Le meilleur moyen est encore les silos, 
qui sont connus depuis la plus haute anti- 
quité. On peut ainsi conserver les grains du 
froment pendant au moins cinquante ans. à 
ce qu'aflirme Varron. Il existe du reste des 
exemples bien constatés d'une conservation 
plus longue; on a trouvé, en 1707, dans la 
citadelle de Metz, du blé qui s'y était con- 
servé depuis 1552; et ce qu'il y a de plus 
extraordinaire, c'est qu'on a pu, dit-on, en 
faire de la farine avec laquelle on fabriqua 
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du pain aussi bon que celui prépare avec de 
la farine nouvelle. Lors de l'expédition d'E- 
gypte, on trouva dans les hypogées (lieux où 
où l'on enterrait les morts) des grains qui 
n'avaient rien perdu de leur fraîcheur. On 
sema même du blé découvert dans le cercueil 
d'une momie, et ce blé germa parfaitement. 
Il faut dire aussi que le climat de l'Egypte 
réunit toutes les conditions nécessaires pour 
être éminemment conservateur. Dans nos 
contrées, il est loin d'en être ainsi : la plu- 
part des blés cesseraient de germer au bout 
de quelques années, et tous, après huit ans, 
perdent cette faculté. Cependant le blé peut 
supporter, sans se détériorer, un froid de 
40° au-dessous de zéro , et une température 
de 45° au-dessus de zéro. Pour conserver le 
blé pendant un espace de temps très-long, il 
faut le soumettre à une chaleur forte pour 
détruire les larves des insectes, et en même 
temps pour le priver de ses facultés germi- 
natives et le dessécher complètement. 

Les principaux ennemis des blés sont les 
campagnols , les taupes et d'autres petits 
rongeurs, le taupin strié qui ronge les raci- 
nes lorsqu'il est à l'état de larve, plusieurs 
diptères des genres oscine, téphrite et sa- 
promyze, qui s'insinuent dans les chaumes 
verts, dont ils mangent la moelle, la calandre 
ou charançon qui dévore le grain , l'alucite 
ou teigne des blés, la larve du tenebrio mo- 
lilor, celles du plinus fur et de la pyralis 
farinalis. 

Les plantes nuisibles aux froments scait : 
le coquelicot, les rhinanthes, l'ivraie, la ni- 
gelle. la moutarde sauvage, le muscari. dont 
les graines réduites en farine avec celles du 
blé communiquent au pain un goût désagréa- 
ble et quelquefois môme des propriétés délé- 
tères ; Vuredo rubigo, qui est la vraie cause de 
la rouille ; Vuredo linearis et la puccinie des 
graminées auxquelles on attribue le noir ou 
mouchet ; Vuredo carbo qui constitue le 
charbon, et Vuredo caries qui cause la carie. 

Nous avons donné et nous donnerons, lors- 
que leur tour arrivera , les moyens connus 
pour détruire ces insectes et ces plantes , 
mais nous devons ici à la vérité de dire qu'on 
a besoin de nouvelles études faites avec soin 
et d'observations suivies pendant longtemps 
encore, avant que nous n'arrivions à connaî- 
tre ce qu'il est nécessaire de faire pour se 
débarrasser de ces ennemis de la plante la 
pius utile à l'homme. 

Quelle est la différence qui existe entre 
les blés durs et les blés tendres? Les pre- 
miers donnent seulement 70 pour cent de fa- 
rine ; mais comme ils contiennent plus de 
gluten que les autres, ils fournissent un pain 
plus savoureux, plus nutritif, quoique moins 
blanc ; aussi sont-ils préférés par les boulan- 
gers et les meuniers. Les blés tendres ren- 



dent 90 pour cent de farine qui contient 
beaucoup d'amidon, moins de gluten ; aussi 
les blés tendres se conservent moins facile- 
ment que les autres. 

Nous ne nous arrêterons pas ici sur la ma- 
nière de réduire le grain en farine, vu que 
celte opération est plutôt du ressort de l'in- 
dustrie que de celui de l'agriculture. 

Au xv c siècle , on avait calculé qu'il fal- 
lait 6 hectolitres ou 480 kilogrammes de 
froment pour nourrir un homme pendant un 
an. On n'obtenait alors que 56 kilogrammes 
de farine d'un hectolitre de blé. Sur la fin 
du xvm c siècle, Parmenlier dit que deux se- 
tiers un quart (le setier valant un hectolitre 
et demi) produisent 560 livres de toutes fa- 
rines ; il estime que cette quantité est sufli- 
sante pour nourrir un individu vigoureux 
pendant une année. Aujourd'hui il suflit de 
5 hectolitres par homme. Un hectolitre et 
demi, pesant 120 kilogrammes, produit 90 à 
92 kilogrammes de farine et 26 kilogrammes 
de son. Cette quantité de farine rend 120 ki- 
logrammes de pain bien cuit cl rassis. 

On peut retirer du son une partie de la 
substance nutritive qu'il retient à l'aide du 
procédé suivant : on fait bouillir 150 Mires 
de gros son dans 124 litres d'eau , puis 
on emploie le produit à convertir en pain 
160 kilogrammes de farine. Le pain obtenu 
ainsi csl plus savoureux el se conserve plus 
longtemps frais que le pain ordinaire. Ce 
procédé est facile à employer et il augmente 
notablement le rendement de la farine; il est 
du reste indiqué dans plusieurs ouvrages. 

L'accroissement de la population et en 
même temps la dépréciation du numéraire 
ont fait hausser constamment le prix du blé. 
Ainsi, l'hectolitre, qui coûte aujourd'hui, en 
moyenne, 20 francs, ne valait que 12 francs 
à la fin du xvm* siècle, et cependant l'argent 
avait la même valeur qu'aujourd'hui. Au mi- 
lieu du xvi e siècle, le setier ou l'hectolitre et 
demi ne valait que 1 franc 50 centimes, et la 
valeur de l'argent était à 14 francs à peu 
près. Au xv e siècle, il se payait 1 franc; 
50 centimes au xiv c , et 25 centimes au vin'- 
Dans les années de disette , le prix du blé 
s'élève quelquefois d'une manière extraordi- 
naire ; nous citerons, comme exemple, l'année 
1817 où son prix s'est élevé jusqu'à 80 francs. 
D'après des calculs qui paraissent mériter 
toute confiance, on sait que, dans les bonnes 
années, l'excédant de froment nécessaire a 
la France, pour la nourriture de ses habi- 
tants, ne s'élève pas à plus de 5 ou 6 mil- 
lions d'hectolitres, qui ne sont suffisants que 
pour alimenter la population pendant vingt 
ou quarante jours ; et dans les années mau- 
vaises, le déficit ne va guère au delà de quel- 
ques millions d'hectolitres, et l'on n'a besoin 
de remplacer qu'une quantité qui puisse 
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suirirc aux besoins du pays pendant une cin 
quanlaine de jours, proportion qui est énorme, 
quelque faible qu'elle puisse paraître, puis 
qu'elle peut priver la France de pain pendan 
un septième de l'année, si les pays voisins 
ne viennent pas pourvoir à sa subsistance 
On a remarqué. encore que le nombre des 
naissances est moindre dans les années de 
disette. Ainsi, le nombre des conscrits ne fut 
que de 295,752 en 1857, tandis qu'en 1854, 
qui correspondait à 1814, qui était une an- 
née d'abondance, ce chiffre fut de 520,208. 
On voit par là qu'il y a solidarité entre le 
mouvement de la population et l'abondance 
ou la disette des subslances alimentaires. 
Le docteur Mélicr a fait . sur une période 
de 160 années, des calculs qui prouvent 
que la môme solidarité existe aussi entre le 
nombre des malades et des décès, et l'abon- 
dance ou la disette. 

Les usages du blé sont bien connus ; sa 
farine est la denrée alimentaire la plus nour- 
rissante et la plus agréable de toutes celles 
que nous fournissent les céréales , et elle 
entre dans une proportion énorme dans l'ali- 
mentation des peuples de lEurope. Le fro 
ment peut, en outre . être employé comme 
fourrage vert ; et sa paille sert à nourrir les 
bestiaux, et à leur faire une litière qui, con- 
vertie en fumier, va restituer à la terre 
épuisée les éléments dont elle a besoin pour 
de nouvelles productions. La paille a encore 
mi grand nombre d'usages; on l'emploie pour 
faire des chapeaux, et tout le monde sait que 
la paille d'Italie est surtout recherchée pour 
cet emploi. Avec le grain du froment, on 
fabrique de la bière 'et de l'eau-de-vie. Le 
son sert à la nourriture des animaux domes- 
tiques et de la volaille; on l'utilise en outre 
pour nettoyer et lustrer les étoffes de soie. 

On emploie aussi en médecine divers pro- 
duits obtenus du blé; nous allons en quelques 
mois dire comment on s'en sert. Avec la 
larine on saupoudre les coupures des jeunes 
enfants,' les ôcorchures causées par le frot- 
tement, ou par le contact répété des urines; 
cependant, dans ces cas, la poudre de lyco- 
l'ude est préférable. Dans les maladies de la 
peau qui sont accompagnées d'une vive irri- 
tation ; quelques livres de farine dans un bain 
Produisent presque toujours un soulagement 
'"arqué. Les pharmaciens se servent aussi de 
•arine pour y rouler les pilules et pour en 
saupoudrer les préparations connues sous le 
noi «» de tablettes. L'amidon ou fécule du 
lr onaent est souvent ordonné en lavements ou 
(fl cataplasmes. 

Avec la mie du pain, on fait des cata- 
plasmes émollients. Itouillie avec de l'eau et 
R réc « el,e donne une tisane délayante et 

c'cremcnt nutritive qui convient dans un 
- f and nombre de maladies. On en préparc 
d, ct. d'agmcultciib. 



encore un aliment léger connu souslenom de 
crème de pain, que l'on fait prendre parfois 
aux malades et aux convalescents. Elle entre 
aussi dans la décoction blanche de Sydenham. 
La croûte du pain sert à faire l'eau panée 
qui, dans les campagnes de certaines con- 
trées, est presque la seule tisane connue ; 
c'est du reste une boisson agréable et qui né 
peut avoir aucun inconvénient. Enfin, avec 
le son, on prépare des lavements, des bains, 
des cataplasmes. 

On voit, par ce que nous venons dire, 
quelle est l'importance du froment et son 
utilité; aussi ne saurait-on trop louer les 
gouvernements qui honorent l'agriculture et 
cherchent, par l'exemple de fermes modè- 
les et par l'instruction qu'ils répandent dans 
les campagnes, à détruire Jes préjugés, si 
communs encore et si vivaces chez les 
paysans, qui empêchent la culture de s'amé- 
liorer. Sous ce rapport, la Belgique n'a pas à 
se plaindre; car si les efforts faits jusqu'à ce 
jour n'ont pas tous réussi, il n'en est pas 
moins vrai que l'impulsion est donnée, et 
que d'ici à un temps plus ou moins éloigné, 
on verra par les résultats combien étaient 
utiles les encouragements donnés à l'agri- 
culture. Déjà, dans les Ardennes, on a pu, à 
l'aide de la chaux, obtenir des récoltes supé- 
rieures à celles que la terre produisait jadis. 
Espérons que les choses n'en resteront pas 
là et que le défrichement des bruyères, et 
les voies de communication qui s'ouvrent 
dans celte contrée, viendront y apporter la 
richesse et un bien-être à peu près inconnu 
jusqu'ici. 

Comme nous ne nous occupons du froment 
qu'au point de vue de l'économie rurale, on 
nous permettra de laisser de côté les espèces 
sauvages, parmi lesquelles une seule nous 
intéresse à titre d'inconvénient: c'est le 
chiendent ( voyez ce mot). Maintenant donc 
que nous avons décrit et classé les diverses 
espèces et variétés utiles, passons à la culture. 

Ci'LTLiŒ. — Nous devons supposer d'abord 
que nous avons affaire à une contrée où la 
culture du froment est inconnue. Que ferons- 
nous? Avant d'interroger le sol. nous interro- 
gerons le climat; nous nous dirons : Il faut à 
chaque plante une somme de chaleur déter- 
minée pour se développer complètement et 
mûrir ses graines ou ses fruits; quelle est 
donc la somme de chaleur nécessaire au 
froment? Eh bien, il résulte d'un grand 
nombre d'observations qu'il ne lui faut pas 
moins de 2,055° en moyenne. En Alsace, 
les blés d'hiver, à partir du 1 er mars, époque 
de la seconde pousse, jusqu'au 16 juillet, 
époque de la maturité, c'est-à-dire durant 
157 jours, reçoivent en moyenne par jour 
15° de chaleur, ce qui donne un total 
de 2.055°. Le blé de printemps qui , en 
8i 
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Alsace encore, se développe et mûrit son 
grain en 151 jours, reçoit en moyenne 15°. 8 de 
chaleur, c'est-à-dire en tout 2.069°. A Paris, 
le froment d'automne met, à partir du prin- 
temps, poursedévelopper et mûrir, 160 jours, 
à raison de 15° de chaleur en moyenne par 
jour, ce qui fournit un total de 2,080°. 

Vous voyez, d'après cela, que les chiffres 
varient peu et que l'on doit s'en rapporter à 
eux. Toutes les fois donc que vous pourrez 
connaître la moyenne de température d'un 
pays, à partir du moment où la végétation 
du printemps commence à se faire, jusqu'au 
moment habituel de la moisson, vous saurez 
si la culture du froment peut ou non réussir 
dans ce pays. Et sachant à quoi vous en 
tenir sur le climat, vous vous direz, s'il ne 
vous paraît pas défavorable : Le climat con- 
vient, mais le sol convient-il aussi ? 

DES TERRES PROPRES a la culture du froment. 
— Le froment pousse dans tous les terrains, 
tant bien que mal, de façon à donner ici un 
peu de profit et ailleurs de la perte, de temps 
en temps; mais comme toute plante, il a né- 
cessairement ses préférences marquées. Les 
sols où il réussit le mieux sont les argiles 
calcaires sablonneuses, les alluvions siliceuses 
qui bordent lesgrandes rivièresou les fleuves, 
les granits décomposés et enrichis de détritus 
végétaux, comme dans les vallons des ter- 
rains primitifs ou primordiaux, et certains 
schistes môme. Dans les différents sols que 
nous venons de citer, la paille acquiert de la 
consistance, l'épi graine bien et le grain 
donne de l'excellente farine et peu de son. 
De plus, le froment y dégénère moins qu'ail- 
leurs. Viennent ensuite les argiles qui ne 
sont pas trop compactes, pas trop fortes, qui 
ont été convenablement assainies et labou- 
rées en temps sec. Dans les argiles fortes et 
froides, faute d'assainissement, les récoltes 
de froment sont non-seulement compromises 
par les gelées rigoureuses qui les dégar- 
nissent et leur font piquer le rouge, par les 
pluies trop abondantes; elles sont, en outre, 
exposées à pourrir du pied; enfin, elles pro- 
duisent trop en son et la farine laisse à 
désirer. Dans les terres franches, les plus 
riches de toutes et classées au premier rang 
partout, terres de moyenne consistance, amé- 
liorées à grand renfort d'engrais, le froment 
donne une végétation magnifique, qui a pour 
résultats ordinaires beaucoup de paille et 
peu de grain. La tige y manque de force et 
sous la moindre rafale, les épis se couchent. 
Dans les sables et les calcaires légers, les 
soulèvements sont funestes en hiver, les 
sécheresses funestes en été, la paille se déve- 
loppe à regret et la récolte est des plus 
médiocres. Dans les terrains aigres , soit 
marécageux , soit défriches nouvelles de 
forêts, le froment ne réussit pas, non à cause 



de la nature du sol, mais à cause des acides 
qui s'y trouvent accidentellement. 

Place du froment dans lf.s assolements. — 
Il réussit parfaitement sur jachère et aussi à 
la suite des récoltes de fèves, colza, navette, 
betteraves, trèfle, pavot, chanvre, lin, tabac, 
pommes de terre, etc. ; cependant nous ferons 
remarquer que si le colza et la navette ont 
été chétifs et envahis par les mauvaises her- 
bes, la réussite du froment, après cela, peut 
devenir douteuse; elle n'est assurée qu'au- 
tant que le colza et la navette ont fourni une 
belle récolle. Quant aux pommes de terre, 
nous ferons remarquer aussi que les avis sont 
partagés. Ilsne léseraient pas, si l'on fumait 
le sol aussitôt après l'arrachage des tuber- 
cules. 

Engrais propres au froment. — En bonne 
culture, il ne s'agit pas seulement de donner 
de la vigueur aux plantes au moyen des en- 
grais, il s'agit surtout de donner de la qua- 
lité aux produits et d'améliorer le sol en 
môme temps. Sous ce rapport, les engrais qui 
conviennent le mieux au froment sont moitié 
fumier de cheval et moitié cendres dans les 
terres argileuses, un peu froides; moitié fu- 
mier de vache et moitié cendres dans tous les 
sols sablonneux ou dans les sols calcaires. 
Cette pratique de fumures composées, en 
usage dans certaines localités du départe- 
ment de l'Ain, donne des résultats très-avan- 
tageux comme quantité et comme qualité. 
Nous connaissons des cultivateurs habiles 
qui donnent d'abord du fumier à leurs terres 
à froment, puis des cendres au bout de trois 
ou quatre ans, lorsqu'ils y ramènent de nou- 
veau le froment. Cette manière d'alterner les 
fumures se rapproche un peu, par les résul- 
tats, de celle du département de l'Ain; mais 
nous préférons cette dernière méthode Tous 
les cultivateurs habitués à cultiver des terres 
argileuses connaissent très-bien l'effet des 
cendres de bois ou de tourbe sur la venue du 
froment; ils ne leyr font qu'un reproche, 
c'est de dégraisser le sol, autrement dit de 
ne pas lui laisser d'humus. Ils ont raison*. H 
serait imprudent de cendrer plusieurs années 
de suite : mais aussi il serait sage d'employer 
les cendres concurremment avec le fumier. 
Par ce moyen, il n'y aurait pas dégraissage. 

Le fumier de mouton donne au froment 
une végétation vigoureuse; mais il est plus 
favorable à la production de la paille qua 
la production du grain ; et puis, il a un in- 
convénient très-fâcheux. Essayez de faire ^" 
pain uniquement avec de la farine de blé 
fumé avec, de l'engrais de mouton , et vous 
verrez que cette pâle lèvera mal , s'aplatira 
et se fendillera au four. 

Les matières fécales, qu'on les appelle en- 
grais flamand , courte-graisse , gadoue, pou- 
drette, etc., peu importe, favorisent aussi 
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et très énergiquement, la végétation du fro- 
ment; mais le grain récolté n'a ni le poids 
ni la délicatesse de saveur du grain obtenu 
avec le fumier de vache et les cendres. 

La colombine, le guano stimulent vigou- 
reusement aussi la pousse du froment; mais 
quand vous avez enlevé les produits , que 
reste-t-il dans le sol? rien. Vous n'observe- 
rez aucune amélioration; votre terre ne vau- 
dra pas plus après qu'avant. 

Dans les terres siliceuses, la chaux parfai- 
tement éteinte est avantageuse à la produc- 
tion du froment, pourvu que son emploi ne 
dispense pas de l'emploi du fumier. 

Dans les friches, levées depuis quelques 
années . le noir des raffineries produit de 
très-bons efîels sur le froment, sans doute à 
cause du phosphate de chaux qui le constitue 
en grande partie. 

Labours préparatoires. — Lorsqu'on sème 
le froment après le trèfle, les fèves, les bet- 
leraves, les pommes de terre et le tabac, on 
ne donne ordinairement qu'un labour prépa- 
ratoire. On doît en donner deux après le 
chanvre , le lin , le pavot , les pois, les ves- 
ces, etc. Quand on veut semer sur jachère, 
il est toujours bon de labourer le sol trois 
ou qualre fois à l'avance. Dans le départe- 
ment du Nord , on donne aux jachères cinq 
et six coups de charrue pour bien préparer 
la terre. Dans les Flandres, où l'on sème assez 
souvent le froment après les pommes de terre, 
on commence par bien nettoyer le sol avec 
la herse; on fume ensuite et Ton enterre le 
fumier à la charrue. Quelques jours plus lard, 
on herse de nouveau avant de semer. Lors- 
que, toujours dans les Flandres belges, on 
sème le froment après le colza , on donne un 
premier labour suivi d'un coup de herse, puis 
un second labour suivi d'un repos, puis enfin 
un troisième labour assez profond sans en- 
terrer d'engrais, et aussitôt après viennent 
•es semailles. On procède de la même ma- 
nière après les féveroles. Nous avons em- 
prunté les renseignements qui précèdent à 
Van Aelbroeck. Cette pratique peut donner 
prise à la critique; car il résulte d'observa- 
tions nombreuses que le froment ne prospère 
pas aussi bien sur une terre fraîchement re- 
lllu ée que sur un labour de huit ou quinze 
jours de date, surtout dans les terres sablon- 
neuses. Dans les terres argileuses, où le der- 
n, W coup de charrue ne fait, pour ainsi dire, 
Jju écorcer le sol sur une épaisseur de 8 à 

ce nlimètres , l'inconvénient n'existe en 
Wque sorte pas. 

^«OIX DES SEMENCES ET PRÉPARATION DE CES 

■suces. — La graine destinée à reproduire 
le, roment doit être bien mûre, parfaite- 
ment nettoyée au crible, de belle apparence, 
lne décorée, coulante et aussi lourde que 
Possible. Celle de l'année est préférable à 



tout autre, assure-t-on , bien qu'il soit dé- 
montré que ses propriétés germinatives se 
conservent plusieurs années dans les cas 
ordinaires, et même des siècles dans les cas 
extraordinaires, c'est-à-dire, lorsqu'elle a été 
soustraite soigneusement au contact de l'air. 

Il est d'usage presque général de ne pas 
semer la graine que I on récolte, ou tout au 
moins de ne pas la semer deux fois de suite. 
On achète sa semence à quelques lieues de 
chez soi; on vend la sienne d'autre part, et 
l'on paraît se trouver bien de cette sorte 
d'échange. Des personnes très-sensées affir- 
ment que si l'on voulait prendre du grain 
récollé dans sa propre exploitation et le 
nettoyer, le trier pour s'en servir, avec au- 
tant de soins qu'on lui en donne avant de le 
vendre au marché comme semence, il se re- 
produirait régulièrement et sans dégénérer. 
Les cultivateurs répondent à ceci qu'une 
semblable coutume ne s'est pas ainsi répan- 
due sans de bons motifs. Qui a tort, qui a 
raison dans celte affaire? Nous sommes dans 
le doute à cet égard. Si nous admettions ré- 
solument avec l'immense majorité des hom- 
mes de pratique, l'avantage du changement 
de semence, ce ne serait pas sans faire de 
réserve. Ainsi, nous ne conseillerions pas aux 
cultivateurs de la montagne d'aller chercher 
dans la plaine du froment plus délicat et 
mûrissant plus tôt que le leur, pas plus que 
nous ne conseillerions aux cultivateurs des 
terrains granitiques ou schisteux d'aller tous 
les ans renouveler leur semence chez les cul- 
tivateurs des terrains calcaires; car tous les 
ans, celle semence aurait à souffrir de l'ac- 
climatement et chaque récolte laisserait à 
désirer. Supposez, par exemple, qu'il nous 
prenne fantaisie de cultiver du froment à 
Sainl-Hubert , dans noire lieu d'exil, nous 
aimerions mieux acheter notre semence à 
Bastogne, toujours dans le schiste comme 
Saint-Hubert, que de la faire venir du fond 
de Mersh, dans le grand-duché. Nous aurions 
de la sorte par-devers nous les avantages 
que présente toute graine acclimatée. 

Quelquefois on sème la graine de froment 
telle qu'elle est sortie de l'épi; mais, le plus 
souvent, on lui fait subir diverses prépara- 
tions, afin de préserver les produits de la 
carie ou du charbon. Nous allons indiquer 
les principales. 

Les uns chaulent le grain (voy. cbaulage); 
les autres le mouillent avec une dissolution 
de couperose bleue, à raison de 500 grammes 
par hectolitre, ou une dissolution de sulfate 
de soude {voy. sulfatage). Ce n'est pas 
tout : nous avons des cultivateurs qui com- 
pliquent leurs procédés, qui délayent, par 
exemple, un tiers de chaux dans deux tiers 
d'urine et y trempent la semence. Quelques- 
uns ajoutent même des cendres de bois à ce 
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mélange. Ceux-ci font dissoudre dans de l'eau 
de chaux un kilogramme de sel de cuisine, un 
demi-kilogramme d'arsenic du commerce ou 
acide arsénieux. et arrosent avec cela 4 ou 
5 hectolitres de grain; ceux-là assurent 
qu'avec un tiers de chaux, un tiers d'urine 
de vache étendue d'eau et un tiers d'eau de 
fumier, ils préviennent la carie des grains. 
Vous en trouverez enfin qui, de leur côté, 
vous affirmeront pareillement qu'en semant 
du grain de bonne qualité, sans lui faire subir 
aucune préparation, autre qu'un lavage à 
l'eau ordinaire, leur froment n'est pas plus 
exposé à la carie que celui qui a été chaulé, 
sulfaté, arseniqué, etc. Ce qu'il y a de plus 
clair pour nous dans ces opérations, où le 
raisonnement ne joue aucun rôle, c'est qu'on 
humecte la semence, que toute semence hu- 
mectée germe plus vigoureusement que celle 
qui ne Ta pas été. et qu'il est parfaitement 
établi que les froments dont la levée a été 
prompte et la pousse vigoureuse, sont moins 
sujets à la carie que ceux dont la levée a été 
tardive et hésitante. En somme donc, d'après 
notre manière de voir, l'eau seule agirait 
dans la circonstance, et la chaux, ainsi que 
les sels de soude, de cuivre et d'arsenic, ne 
servirait à rien. 

Des semailles de FROMENT. — Dans le midi 
de la France, on sème le froment d'automne 
du 15 au 20 octobre jusqu'à la fin de novem- 
bre; dans l'est, du 25 septembre jusqu'à la 
lin d'octobre; dans le nord, du côté de Dun- 
kerque, les semailles commencent à la Tous- 
saint et finissent à Noël ordinairement; aux 
environs de Lille on commence à semer vers 
le 15 octobre, et un mois plus tard, la be- 
sogne est à peu près terminée. En Belgique, 
on sème également dans le courant d'octobre. 
Quant au blé de printemps, qui ne convient ni 
à la Belgique ni au nord de la France, on le 
sème en mars dans des régions plus douces, 
et seulement pour remplacer des récoltes 
détruites par les rigueurs de l'hiver, car ce 
n'est point une culture avantageuse. 

La quantité de graine employée par hec- 
tare varie avec les localités et surtout avec 
les terrains. Dans les argiles, par exemple, 
où le froment ne talle pas volontiers, il est 
nécessaire de semer dru. tandis que dans les 
terres bien ameublies où il talle facilement, 
il y a de l'avantage à semer clair. En général, 
on ne dépasse pas deux hectolitres par hec- 
tare dans un sol léger; dans les terres fortes, 
on porte parfois la quantité à 2 hectolitres 
50 litres. 

On sème le froment soit à la volée, soit au 
semoir mécanique, mais surtout et presque 
partout à la volée, tantôt sur vieux labour, 
comme dans les terres légères, tantôt sur la- 
bour frais et très-superficiel dans les terres 
argileuses. On recouvre ensuite la graine 



avec la herse, ou bien avec la charrue et, dans 
ce cas, le plus légèrement possible. Lorsque 
l'on recouvre avec la herse, on doit rouler 
aussitôt après, puis herser de nouveau. 

Soins a donner au froment dans le cours 
de sa végétation. — Aussitôt les semailles 
achevées, le cultivateur doit s'occuper des 
rigoles d'écoulement et des fossés de dé- 
charge, les nettoyer et les entretenir en bon 
état pour que les eaux ne puissent jamais 
séjourner sur les emblaves. 

Lorsque l'automne est pluvieux et doux, 
les limaces sont à craindre. Au lieu de se 
lamenter et de rester les bras croisés devant 
l'ennemi, il y a deux partis à prendre : l'un, 
bien connu, qui consiste à saupoudrer les 
récoltes avec de la chaux éteinte; l'autre, 
plus efficace, mais à peu près ignoré, con- 
siste à faire manger les limaces par des din- 
dons. Nous avons vu mettre ce moyen en 
pratique chez un ancien fermier des environs 
de Dijon, M.Loison. Tous les ans, il achetait 
un troupeau de dindons maigres, au moment 
où les limaces pullulaient dans ses terres 
argileuses, et au bout de trois semaines ou 
un mois, il le revendait en bon état. Double 
profit par conséquent; limaces détruites et 
argent gagné. 

A la sortie de l'hiver, il est très-utile de 
passer le rouleau sur les froments semés en 
terre légère, afin de tasser cette terre sou- 
levée et de rechausser les racines des plantes. 
Dans les terres fortes, une pareille opération 
serait nuisible; mais un coup de herse est 
avantageux. A cette époque, c'est-à-dire au 
moment où la végétation va repartir, il est 
très-utile encore d'arroser les emblaves avec 
des urines étendues d'eau. 

Si, au printemps, la pousse du froment 
paraît trop vigoureuse, ce qui arrive quel- 
quefois, on la faucille par la tétc, en ayant 
soin de ne pas attaquer le cœur de la plante. 

Dans le courant de mai ou au commen- 
cement de juin, selon les localités, il devient 
important de sarcler les récoltes, d'enlever 
les mauvaises herbes, d'échardonner. souvent 
même, dans les pays de bonne culture, on les 
bine et l'on a raison. En toutes choses, l'aug- 
mentation des produits paye toujours large- 
ment les frais de binage. 

Lorsque le grain est formé et sur le point 
de mûrir, les rosées de la nuit peuvent avoir 
des inconvénients, surtout si dans la journée 
qui suit, le temps est calme et le soleil brû- 
lant ; reflet de la chaleur sur l'épi mouille 
amène souvent le retrait du grain, et vous 
ne pouvez plus compter que sur une récolte 
chétive. Que fait-on pour empêcher cet acci- 
dent ? des vœux. C'est fort bien, sans doute, 
mais nous voudrions que l'on fit encore autre 
chose. Dans quelques rares exploitations, H 
est d'usage, en pareil cas, de corder le iro- 
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ment. Des enfants se rendent au petit jour 
dans les emblaves de froment, saisissent un 
long eordeau par les deux bouts et le pro- 
mènent au niveau des (''pis qui se couchent 
au passage du cordeau cl se redressent en- 
suite. Cette secousse suffît pour abattre le 
gros de la rosée et prévenir le retrait. Cette 
opération est très-expéditive et très-peu coû- 
teuse. On la renouvelle de huit à quinze 
jours de suite. Le vent dispense du cordage ; 
il n'est pas nécessaire non plus de corder 
lorsque le ciel est couvert. 

Le froment, dans le cours de sa végétation, 
est exposé à plusieurs maladies, qui sont : la 
pourriture du collet dans les terres humides, 
le miel la t, la rouille, l'ergot, la carie et le 
charbon. {Voy. ces différents mots.) 

Dans le midi de la France , on commence 
la moisson (voy. ce mot) vers la fin de juin 
ou au commencement de juillet, quelquefois 
même vers le 15 juin. Dans le Nord, on ne 
commence que vers le 15 août ; en Belgique, 
sous le climat des Flandres, la récolte se fait 
à peu près à la môme époque, et un peu plus 
tard sous le climat de TArdenne. Nous ren- 
voyons nos lecteurs à l'article moisson, pour 
tous les détails de cette récolte. 

Le rendement du froment varie beaucoup 
et il devient difficile d'établir une moyenne. 
Van Aelbroeck nous dit que Ton peut récolter 
de dix à onze sacs de froment, c'est-à-dire 
de 11 à 12 hectolitres dans les terres fortes 
des Flandres qJ. sur une superficie de 45 ares ; 
dans la province de Luxembourg, on s'estime 
heureux de récolter 18 hectolitres par hec- 
tare. Ce produit de 18 hectolitres passe 
aussi pour une bonne moyennedans les terres 
argilocalcaires de l est de la France. Dans 
le midi de la France, les terres sèches ren- 
dent de six à sept fois la semence; les meil- 
leures terres ne vont pas au delà de douze ou 
quatorze fois la semence dans les bonnes an- 
nées. Dans le département du Nord, le ren- 
dement varie entre 20 et 30 hectolitres par 
hectare, c'est de dix à quinze fois la se- 
mence. 

L'analyse chimique du froment, paille et 
grain, a été faite à diverses époques et dans 
différents pays par de Saussure. Boussingault, 
Berthier, Petzholdt, Thon, Will , Fresenius 
et Bichon. Or, il résulte des travaux de ces 
chimistes que les substances qui dominent 
dans le froment sont l'acide silicique ou si- 
lice, l'acide phosphorique , la potasse; puis 
viennent la magnésie et la chaux qui ne s'y 
rencontrent pas en quantité importante, la 
chaux surtout. On comprend de suite, après 
cela, que les lerressiliceuses soient les meil- 
leures pour la culture du froment, et que 
d autre part le fumier de vache et les cendres 
•lui contiennent beaucoup de potasse, ainsi 
'lue les os râpés et le noir des raffineries qui 



sont riches en acide phosphorique, soient 
des engrais très-actifs pour cette culture. 

Froiiiciital. — (Voy. aimhénatèiif. et 

AVOIUR.) 




ï rOlllCIltC. — (Voy. FROMEiNTEAU.) 

Froment eau. — Dans l'Aube et le 
Jura, on nomme fromenleau une variété de 
raisin couleur bureau ou feuille morte, qui 
donne un vin rouge paille léger et d'un 
arôme délicat. Dans la Côte-d'Or,on nomme 
ce raisin pineau gris et bureau; dans 
la Touraine, ornaison grise et malvoisie 
grise; dans Seine-el -Oise, muscadet; dans 
la Moselle, auxerrois; dans le Loiret, fro- 
menté; dans le Bourbonnais, gris cordelicr ; 
dans la Meurthe, aseral; sur les bords du 
Rhin, tokai gris. 

Fl'OlllClltill. — Nom d'une variété 
de raisin noir, cultivé dans Loir-et-Cher. 
C'est un cépage fertile et hâtif. 

Froutiguaia (vin de). — Vin liquo- 
reux du département de l'Hérault, que Ton 
retire du muscat d'Alexandrie blanc. 

Fructification. — On appelle ainsi 
l'ensemble des phénomènes qui amènent et 
accompagnent la production du fruit. (Voyez 
du reste ci-dessous le mot huit.) 
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Fruit. — En botanique on donne le nom 
de fruit à l'ovaire fécondé, lorsqu'il a atteint 
sa maturité, c'est-à-dire, lorsque, par suite 
des progrès de la végétation, l'ovule ou les 
ovules qu'il renferme sont passés à l'état de 
graines mûres susceptibles de germer et de 
reproduire une plante analogue à la plante 
mère. Le fruit, se compose du péricarpe et de 
la graine ; il n'existe pas réellement de graines 
nues : toute graine est enfermée dans une ca- 
vité close; c'est à cette cavité que l'on donne 
le nom de péricarpe. Le péricarpe est aussi 
la partie du fruit qui détermine extérieure- 
ment sa forme. On y distingue en général 
trois parties qui sont l'épicarpe , le méso- 
carpe et l'endocarpe. Quelques exemples vont 
éclaircir ce que celte distinction pourrait 
avoir d'obscur pour nos lecteurs. L'épicarpe 
est la partie la plus extérieure du fruit, c'est 
ce qu'on nomme vulgairement la peau ; il est 
couvert de duvet dans la pêche et d'une pous- 
sière glauque dans la prune. Le mésocarpe 
est la partie plus ou moins charnue qui se 
trouve sous l'épicarpe; c'est lui qui forme ce 
qu'on appelle la chair dans la pomme et le 
melon, et la pulpe dans le raisin et la gro- 
seille. Dans les fruits secs comme le pavot 
par exemple, cette partie est peu sensible. 
Enfin, l'endocarpe est la partie qui tapisse la 
paroi interne de la cavité nommée péricarpe. 
Dans la noix, la pêche, l'amande, c'est lui qui 
forme le noyau; dans la pomme, les pois, les 
haricots , il a la consistance du parchemin. 
Le péricarpe peut être à une seule ou à plu- 
sieurs loges , et contenir une ou plusieurs 
graines. La culture a eu pour résultat de 
faire acquérir dans nos vergers, par exemple, 
un accroissement considérable à la partie du 
fruit que l'on nomme péricarpe, quelquefois 
même au détriment de la graine qui dans Pé- 
pine-vinette, le raisiivde Corinthe, le bana- 
nier, finit même par disparaître complète- 
ment. Les fruits ont des formes très-variées 
et leur grandeur et leur grosseur n'ont sou- 
vent aucun rapport avec celles de la plante 
qui les produit. Le potiron, plante grêle et 
rampante, a des fruits monstrueux; les fruits 
de l'orme et du chêne sont petits. Enfin, tout 
le monde sait, par ceux de nos jardins, qu'ils 
diffèrent énormément quant à la couleur, à 
l'odeur, à la saveur. On a divisé les fruits en 
trois grandes classes : i° les fruits simples; 
2° les fruits multiples; 5° les fruits agrégés. 
Puis, la première classe a été elle-même sé- 
parée en deux sections, les fruits secs et les 
fruits charnus. Enfin, les fruits secs sont par- 
tagés en fruits indéhiscents, c'est-à-dire qui 
ne s'ouvrent pas à la maturité , et en fruits 
déhiscents qui, lorsqu'ils sont mûrs, s'ouvrent 
pour donner passage aux graines. Pour ne pas 
entrer dans des détails trop longs et qui au- 
raient peu d'intérêt dans cet ouvrage, nous 



donnerons seulement ici les noms imposés 
par Linné. Quoique la science ait fait quel- 
ques progrès sous ce rapport depuis ce savant 
illustre, sa classification est encore la preuve 
du talent qu'avait cet homme de génie pour 
généraliser les idées. Il reconnaît dans le 
fruit huit formes fondamentales qui sont : 

1° La capsule, fruit simple, sec , conte- 
nant plusieurs graines et s'ouvrant d'une ma- 
nière déterminée. Les fruits des pavots , des 
ormes et des érables sont des capsules. 

2° Lasilique, fruit sec à deux valves, ayant 
les graines attachées aux deux sutures. Les 
choux, les cressons, les tblaspis, le colza, en 
un mot toute la famille des Crucifères , ont 
pour fruits des siliques. 

5° La gousse ou légume, fruit à deux valves, 
dont les graines ne sont attachées qu'à une 
suture. Les pois, les haricots et toute la fa- 
mille des Légumineuses ou Papilionacées 
nous offrent des gousses. 

4° Le follicule, péricarpe à une valve s'ou- 
vrant longitudinalement d'un seul côté et se 
détachant des semences. Les pervenches, les 
asclépiades nous présentent des exemples de 
follicule. 

5° Le drupe, fruit charnu, sans valves, 
contenant un noyau , comme les cerises , les 
prunes par exemple. 

6° La pomme, fruit charnu, sans valves, 
contenant unecapsule. Exemples : la pomme, 
la poire. 

7° La baie, fruit charnu, sans valves, con- 
tenant des semences nues ; nous n'avons ici 
pour trouver des baies que l'embarras du 
choix; nous citerons comme étant compris 
dans cette section les fruits du groseillier, 
du raisin, etc. 

8° Le slrobile, chaton changé en péricarpe. 
Ce fruit, que l'on appelle aussi cône, est celui 
du pin et de toute la famille des Conifères. 

Toutes les plantes portent des fruits, mais 
un petit nombre d'entre eux offrent à l'homme 
une utilité plus ou moins grande comme ali- 
ments. Nous n'entendons pas ici parler des 
fruits des céréales , mais seulement des fruits 
charnus, dont les uns contiennent des sucs 
abondants et agréables et sont servis sur nos 
tables, ou avec lesquels on prépare des bois- 
sons utiles ou agréables; de ce nombre sont 
les poires, les pommes, les pêches, les raisins, 
les groseilles, les prunes, les cerises, etc., etc. ; 
et dont les autres contiennent une huile qu'on 
utilise dans les arts et dans les cuisines; en 
outre, ces derniers servent encore à varier 
nos desserts ; parmi eux se trouvent les olives , 
les noix, les noisettes. Nous pourrions en- 
core citer ici les châtaignes, les oranges, les 
citrons, les fraises, les framboises et une 
foule d'autres que l'on mange tels qu'on les 
récolte, ou auxquels on fait subir diverses 
préparations pour les rendre plus agréables 
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au goûl. Nous devrions dire quelques mots 
de la manière dont on conserve les fruits, 
mais ce sujet ayant été traité aux mots con- 
servation et fruitiers , nous y renvoyons nos 
lecteurs. 

Seulement, ici, nous croyons utile de faire 
connaître les faits suivants, qui sont admis 
depuis longtemps : c'est qu'un arbre jeune 
auquel on fait rapporter du fruit trop tôt 
s'épuise promptement et ne tarde pas à périr ; 
qu'ensuite les fruits venus sur ces arbres 
n'ont jamais la saveur et la qualité de ceux 
qui sont nourris par un arbre dans toute sa 
vigueur, quoiqu'ils aient quelquefois autant 
d'apparence. Les fruils que porte un arbre 
trop vieux sont rabougris, pierreux, tachés 
de noir et souvent fendillés; malgré ces dé- 
fauts apparents, il arrive parfois encore 
qu'ils conservent quelques qualités, telles 
que la saveur et le parfum. Souvent du reste 
dans les campagnes et même dans les villes, 
les arbres à fruits de nos vergers et de nos 
jardins arrivent à une vieillesse prématurée, 
faute de soins, et parce qu'ils sont mal taillés. 
( Voy. du reste, à cet égard, à l'article taille, 
les conseils qui seront donnés par notre sa- 
vantcollaborateur.)Ici, nous nous résumerons 
en engageant le cultivateur à avoir un peu 
de patience et à attendre que les arbres aient 
un certain âge avant de les laisser produire, 
autrement il serait exposé à manger son 
bien en herbe, c'est-à-dire à voir périr ses 
poiriers, pommiers, ousesautresarbres. Pour 
les arbres vieux, il faut les arracher et les 
remplacer, parce que les fruits qu'ils produi- 
sent ne sont pas de vente facile; cependant, 
si l'arbre produit de bons fruits, quoiqu'ils 
ne soient pas marchands, on peut les conser- 
ver pour l'usage de la maison, et ne pas faire 
périr celui qui les produit. 

La nature prévoyante nous a donné des 
fruits pour toutes les saisons; pendant les 
chaleurs de l'été, nous avons les cerises, les 
groseilles pour nous rafraîchir, les abricots, 
les framboises, les figues; plus tard, les pru- 
nes, les pèches, les raisins, les poires, les 
pommes acquièrent leur maturité; en outre, 
une partie de ces derniers fruits, tels que 
les poires, les pommes, les raisins, peuvent 
se conserver jusqu'à ce que les beaux jours 
nous ramènent les fruits de l'été. Aussi voit- 
on, môme pendant l'hiver, nos tables se 
charger, au dessert, de fruits tantôt tels que 
la nature les a produits, tantôt déguisés 
sous forme de compotes et de marmelades, 
tantôt enfin réduits en gelées, confits ou 
conservés dans l'eau-de-vie. 

Fruitier. — On appelle fruitier le lieu 
destiné à recevoir les fruits de garde, princi- 
palement les pommes et les poires. On choi- 
sit pour cela l'exposition du nord et l'on 



s'arrange en sorte que la température se 
maintienne dans le fruitier entre 5 et G 0 cen- 
tigrades, afin qu'il n'y fasse ni chaud ni pré- 
cisément froid. Avec des murs épais, des 
volets et des contre-volets et des portes dou- 
blées de paillassons, on arrive à ce résultat. 
Le fruitier est entouré de rayons ou tablettes 
en bois dur, distancées l'une de l'autre d'en- 
viron 35 centimètres, larges de 50 centimè- 
tres et un peu inclinées en avant, pour que 
l'œil du jardinier puisse plus facilement dis- 
tinguer les fruits. 

Les fruits ne se toucheront pas ; on se 
donnera garde de les manier avec la main ; 
on ne les épousselera pas même avec un 
plumeau. Ils seront l'objet d'une surveillance 
active, et ceux dans lesquels se déclarerait 
la pourriture devront disparaître sur-le- 
champ. 

On tiendra le fruitier dans un état de pro- 
preté extrême ; on renouvellera l'air de temps 
en temps , lorsque l'atmosphère sera douce 
et sèche; on n'y laissera arriver qu'une lu- 
mière pâle et indécise ; on évitera, par toutes 
les mesures possibles, d'y laisser pénétrer la 
chaleur. 

Tels sont les moyens généralement em- 
ployés pour retarder la maturité des fruits 
en automne et en hiver. 

N'oubliez pas surtout que les fruits de 
garde doivent être détachés de l'arbre quel- 
ques jours avant les autres. 

Fruitière*. — Tout le monde a en- 
tendu parler des chalets de la Suisse et des 
fruitières du Jura , où l'on fabrique l'excel- 
lent fromage de Gruyères, mais peu de per- 
sonnes se font une idée exacte de ces associa- 
tions de cultivateurs. Nous ne connaissons ni 
la Suisse ni ses chalets, mais nous avons vi- 
sité une des fruitières du Jura, et nous allons 
essayer de prendre nos lecteurs par la main 
et de leur faire faire un petit voyage avec 
nous jusqu'au village de Champvaux. tout 
près de Poligny. 

Nous quittâmes Poligny de bon matin, et 
il était environ 8 heures et demie quand nous 
atteignîmes le village de Champvaux, suant 
à grosses gouttes et soufflant épais, car la 
montagne à gravir est rapide, et une pluie 
légère avait rendu le sentier glissant. 

Presque à l'entrée du village, se trouve une 
maison sans apparence, bâtie comme la pre- 
mière venue. C'est la fruitière de l'endroit, 
c'est le chalet, comme il vous plaira de l'ap- 
peler, vu que c'est tout un. Nous deman- 
dâmes la permission d'entrer et de visiter 
l'établissement ; elle nous fut accordée sans 
dilîiculté par le fruitier qui, en ce moment, 
entretenait le feu avec des fagots d'épines, 
sous une grande chaudière de lait. 

— Asseyez-vous donc, nous dit-il , la pluie 
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n'est pas chaude, el un petit air tic feu, ça 
se supporte. 

Nous primes une chaise sans nous faire 
prier, puis nous commençâmes avec un des 
membres de la commission du chalet qui 
nous accompagnait. L'entretien que voici : 

— Vous êtes associés pour la fabrication 
du fromage de Gruyères? — Oui, monsieur, 
tous les cultivateurs de la commune sans ex- 
ception. — Depuis quelle époque existe l'as- 
sociation ?— Ma foi, je n'en sais rien, ça 
dure depuis des centaines d'années Per- 
sonne ne se souvient du commencement. — 
Si vous avez cinq minutes à perdre, expli- 
quez- nous donc la pratique de la chose. — 
Bien volontiers; tenez, c'est simple comme 
bonjour. Une supposition : Nous voici tous 
ensemble. Nous discutons un règlement entre 
nous; la minorité suit la majorité; nous le 
signons tantôt en toutes lettres, tantôt avec 
une croix, quand on ne peut pas faire autre- 
ment. Après cela, nous nommons, au scrutin, 
une commission de plusieurs membres qui 
sont chargés de faire exécuter le règlement, 
et nous avons bien soin de choisir ceux de 
nous autres qui ont le plus d'intérêt à ce que 
l'association marche bien. La commission 
loue un local que nous appelons le chalet ou 
la fruitière; elle choisit ensuite son fruitier, 
c'est-à-dire l'homme qui doit fabriquer le 
fromage. Une fois les meules posées, le grain 
peut venir. Donc , tous les matins, nos fem- 
mes de ménage apportent le lait de leurs va- 
ches et le versent , chacune à son tour, dans 
un seau en sapin. Le fruitier mesure la quan- 
tité et la marque sur une (aille particulière, 
comme font les boulangers et les bouchers ; 
puis il le met dans la laiterie. Aussitôt que 
votre' taille indique que vous avez apporté 
assez de lait pour fabriquer un fromage de 
grosseur ordinaire, votre tour de cuisson est 
venu ; le fruitier travaille pour votre compte, 
et au lendemain le tour d'un autre. Le fro- 
mage fait, on le pèse, on le marque de votre 
nom et on le porte dans la cave commune 
en compagnie de ceux de tout le monde. Le 
fruitier les soigne tous; la commission les 
vend, deux fois par an, aux marchands en 
gros, et, aussitôt payés, une affiche, écrite à 
la main, et placardée le samedi dans Le vil- 
lage, annonce que la répartition de l'argent 
aura lieu le lendemain, dans la matinée. 
Pierre avait en cave deux pains de 35 kilo- 
grammes chacun, il touchera, je suppose , 
56 francs ; Jacques en avait le double, il tou- 
chera 112 francs. 

— A la bonne heure! voilà une excellente 
institution. 

— Chez vous, les choses ne se passent 
donc pas ainsi? nous demanda le cultivateur 
de Champvaux d'un air étonné. 

— Chez nous, répondis-jc, chaque ména- 



gère a sa laiterie et porte toutes les semaines 
au marché de la ville son lait, sa crème, son 
fromage ou son beurre. 

— Mauvais système! le temps perdu 
vaut quelquefois plus que la marchandise. 
Ici, quand le lait est entre les mains du frui- 
tier, nous dormons sur nos deux oreilles. 

— C'est sans doute une position recher- 
chée que celle de fruitier? demandâmes- 
nous. 

— Certainement, monsieur, ne l'est point 
qui veut. Il faut être honnête homme, tra- 
vailler ferme, avoir l'œil à tout, ne pas souf- 
frir que le lait soit impur et que les seaux 
qui le contiennent soient malpropres. 

— Comment le traitez-vous? 

— Le mieux possible. Nous lui donnons 
cent écus (500 francs) par année et le loge- 
ment. Il reçoit, en outre, des marchands de 
fromages 5 francs par 500 kilogrammes ven- 
dus, et Ion en vend à Champvaux 20.000 ki- 
logrammes par an ; enfin, il est nourri par 
les sociétaires, pour le compte desquels il 
travaille: aujourd'hui il mange chez Pierre, 
demain il mange chez Jean, et les meilleurs 
morceaux sont pour lui; aussi dit-on dans 
le Jura : Gourmand comme un fruitier. 

— 11 nous semble, reprîmes-nous, qu'a- 
près tout, il mène là une vie fort triste et 
fort ennuyeuse ? 

— Pas du tout, monsieur. Imaginez-vous 
que la fruitière est un véritable petit salon 
de campagne pour nous autres : quand le 
temps est mauvais et puis encore en hiver, 
pendant les veillées, il y a foule ici; c'est 
plein comme un œuf. On cause, on se chauffe, 
on lit. on se conte des histoires, on s'entre- 
tient de ses affaires. Sans la fruitière, chacun 
resterait chez soi; avec la fruitière, on vit 
tous ensemble comme compères et compa- 
gnons. Sans la fruitière, nos femmes met- 
traient de l'eau ou de la fécule dans leur 
lait; elles allongeraient leur crème avant de 
la vendre aux gens de la ville; avec la frui- 
tière, cela n'est pas possible; il faut être 
honnête quand même on ne le voudrait pas. 
Nos fromages fabriqués par association sont 
tout aussi bons aujourd'hui qu'autrefois, 
tandis que les fromages fabriqués par les 
particuliers et envoyés au loin, ceux de Ma- 
roilles, par exemple, ne sont plus ce qu'ils 
étaient il y a quinze ou vingt ans. 

— Vous avez raison, mais vous savez que 
la routine n'est pas chose aisée à déraciner. 
Il faut d'abord amener les hommes à com- 
prendre leurs erreurs, puis à comprendre 
qu'ils auraient avantage à faire autrement, 
puis, quand Lis comprennent bien, leur four- 
nir un modèle de règlement qui soit en 
vigueur quelque part. 

— Voulez-vous copier le nôtre, monsieur, 
le voici, prenez-le, ce n'est pas écrit par des 
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savants, mais c'est égal; c'est notre loi à 
nous autres. Quand un article ne nous con- 
vient plus, nous le changeons, voilà tout: 
niais tant qu'il reste sur le papier, nous lui 

obéissons. 

Avant de quitter Champvaux, nous empor- 
tâmes copie du règlement que voici et que 
nous recommandons à l'attention de nos 
lecteurs. 

RÈGLEMENT DE CHAMPVAUX. 

L'an mil huit cent quarante-six. le bail 
janvier, nous soussignés sociétaires de ladite 
fruitière deChampvaux, désirant donner à 
celte association toute la prospérité possible 
et prévenir les abus et fraudes, arrêtons ce 
qui suit : 

Article premier. — L'acte de Société qui 
engage pour six années consécutives qui com- 
menceront le huit janvïerdu présent mois, sera 
renouvelé de suite après ce délai du 1 er dé- 
cembre au 10 janvier; toute personne non 
signataire qui aura, d'après la permission 
de la commission , porté une seule fois son 
lail à la fruitière, sera censé faire acte de 
Sociélé et adhérer à tous les articles. 

Art. 5. — Chaque associé apportera à 
la fruitière tous les jours, soir et matin, son 
laità l'heure prescrite par le fruitier. 

Art. 5. — Le lait sera présenté dans des 
vases propres. Tout lait gâté ou échauffé par 
quelque chose que ce soit, sera refusé. 

Art. 4. — Le lait d'une vache, nouvel- 
lement vôlée ne sera présenté à la fruitière 
que 12 jours après la parturition. et celui 
d'une vache ramenée ou achetée en foire, que 
deux jours après. 

Art. 5. — Tout associé pourra réserver 
le lait nécessaire à son usage bien reconnu, 
mais sans jamais pouvoir vendre ce lait ou en 
fabriquer chez lui du beurre ou toute espèce 
de fromages. Outre cette réserve, tant qu'il 
pourra porter un litre de lait par traite, il 
sera tenu de le mêler à la fruitière. 

Art. 6. — Il est expressément défendu à 
chaque associé d'emprunter du lait d'un 
mêlant ou d'une autre personne pour avan- 
cer son lourde fabrication, ainsi que d'en 
•elenir pour le retarder. 

Art. 7. — Toute contravention aux arti- 
cles précédents sera punie d'une amende à 
|Ur<3 de dommages et intérêts, payable sur 
es produits de la première livraison cl dont 
(e minimum est fixé à 6 francs et le maximum 
a 20 francs, et en cas de récidive, pourront 
s élever au double. 

Art. 8. — On ne devra présenter que du 
la, t de vache seulement, et naturel, sans 
soustraction de crème, ni addition d'eau ou 
toutes substances étrangères. 

Art. 9. — Nul associé ne pourra, sous 
«Ucun prétexte, refuser l'entrée d'e son écurie 
dict. d'agricoltiirr. 



aux membres de la commission lorsqu'ils se 
présenteront pour la vérification d'une fraude. 

Art. 10. — Les contraventions aux deux 
articles précédents seront punies par l'exclu- 
sion de la Société et par la confiscation de 
tous les produits en lait, crème, fromage et 
serai que l'associé aurait en magasin. 

Art. 11. — Tous les fromages se ven- 
dront en gros par les membres de la com- 
mission. Toutefois chaque associé qui aurait 
à livrer cinq fromages ou davantage pen- 
dant l'année, pourra en réserver un seule- 
ment pour son usage particulier ou pour son 
propriétaire s'il est fermier (étant bien con- 
vaincu qu'il lui doit), et celui qui en fera 
moins pourra se réunir à d'autres sociétaires 
pour s en réserver un. Il est expressément 
défendu de s'en retenir pour vendre ou pour 
remettre à des personnes auxquelles il n'en 
est point dû, et tous ceux qui profiteraient, 
de cet avantage seront tenus de payer deux 
centimes par livre au comptable pour le bé- 
néfice de la Société, seulement sur les pièces 
de fromage fabriquées depuis le 1 er mai au 
15 octobre. Les contraventions au présent 
article seront punies de l'amende portée par 
l'art. 7. 

Art. 12. — Chaque associé devra laisser 
à la fruitière pour répondre de son engage- 
ment envers la Société des produits en valeur 
suffisante ou fournir une caution agréée par 
la commission. 

Art. 13. — Pour l'exécution de l'acte de 
Société, il sera nommé au scrutin secret et à 
la majorité absolue une commission composée 
de cinq membres et de deux suppléants, 
tous choisis parmi les sociétaires. Cette com- 
mission sera élue pour six ans et toujours 
rééligible. En cas d'absence dans le courant 
de ce laps de temps, par mort, ou démission 
de plus de la moitié de ses membres, ceux 
restants les remplaceront par des membres 
pris parmi les sociétaires les plus intéressés 
au bénéfice de la Société, et qui seront comme 
les membres restants, et à la même époque, 
sujets à la réélection. Lors de la formation 
du bureau, le plus ancien des membres 
réunis présidera rassemblée qui choisira, 
pour l'aider, deux scrutateurs et deux secré- 
taires. Les membres de la commission nom- 
meront parmi eux un président et un secré- 
taire élus pour trois ans et rééligibles. En 
l'absence du président, le plus âgé des mem- 
bres en remplira les fonctions. 

Art. 14. — La commission a pour fonc- 
tions de condamner aux amendes, prononcer 
l'exclusion et la confiscation, surveiller le 
fruitier, l'engager, faire les ventes et achats, 
toutes les dépenses prévues et imprévues, 
enfin, généralement tout ce qui concerne les 
intérêts de la Société. 

Art. 15. — Tout associé, lors de la pesée 
85 
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des pièces de fromage, devra livrer sur la ba- 
lance toulescclles fabriquées pour son compte. 

Art. 16. — De même ceux qui se dé- 
membreraient de l'association pour quelque 
motif ou sous quelque rapport que ce 
soit, perdraient par là même tous les droits 
qu'ils pourraient prétendre, soit à l'égard 
des ustensiles ou de l'argent qui pourrait se 
trouver en caisse. 

Art. 16 {bis). — Si le fruitier ou quelqu'un 
des associéss'apercevaitdequelquefraude, il 
en avertirait la commission, et deux de ses 
membres au moins assisteront à la pesée du 
lait de chaque associé au moment où il sera 
présenté au mesurage. puis lorsque l'heure 
de traire sera arrivée, ces mêmes membres se 
transporteront chez l'individu soupçonné, 
feront en leur présence traire le lait qu'ils 
compareront avec celui des mêmes vaches 
qui a été l'objet du soupçon , et dresseront 
prorès-verbal du tout. Le prévenu sera ap- 
pelé pour présenter ses moyens de défense 
devant la commission, sur un simple aver- 
tissement du président. 

Aivt. 17. — Attendu que les terrains com- 
munaux livrés au parcours sont insuffisants 
pour la dépaissance des troupeaux, et que si 
l'on réduisait le nombre des bestiaux suivant 
la possibilité des produits du parcours, ce 
nombre ainsi restreint ne permettrait pas de 
pouvoir retirer de la fromagerie les avantages 
dont elle est susceptible, ce qui serait préju- 
diciable à tous les associés, pour remédier à 
cet inconvénient, le comité demeure autorisé 
à amodier (louer) chaque année, au compte 
de la Société, soit sur soumission, soit autre- 
ment, lé droit de parcours dans toutes ou 
partie des coupes, qui seront jugées défen- 
sables, des bois communaux de la ville de 
Poligny, aux prix, charges, clauses et condi- 
tions que le susdit comité trouvera convenir. 
Les prix de ces soumissions ou amodiations 
seront prélevés avant distribution des pro- 
duits annuels de la fromagerie, proportion- 
nellement au nombre de têtes de bétail de 
chaque sociétaire, qu'il ait ou non profité du 
parcours affermé. 

Art. 18. — Tous les sociétaires seront 
tenus, pendant la durée de la Société, de 
mettre et faire garder leur bétail en troupeau 
commun et seront censés avoir expressément 
renoncé au bénéfice des dispositions de l'ar- 
ticle 12 de la loi du 28 septembre 17 ( .)1 qui 
leur accorde la faculté de faire garder leur 
bétail par troupeau séparé. L'infraction au 
présent article sera punie de l'exclusion de 
la Société. 

Ahï. 19. — Il ne sera donné par le frui- 
tier ni brèches, ni pétil lait et serai, qu'à 
ceux qui seront désignés par l'associé pour 
lequel on fabriquera. 

Art. 20. — Les membres de la commis- 



sion ne répondent pas des pertes qui pour 
raient arriver par un marchand . soit qu'il 
fasse faillite ou de mauvais vouloir, ainsi 
que de tous les frais et pertes généralement 
quelconques, concernant ladite Société, sont 
à sa charge. 

Les associés déclarent renoncer à tous 
recours aux tribunaux, reconnaissant et ac- 
ceptant sans appel les délibérations de la 
commission prises à la majorité absolue. 



Fait et signé à Campvaux les an, mois et 
jour susdits. 

Nous reconnaissons que ce règlement laisse 
beaucoup à désirer quant à la forme, fjue 
la rédaction n'en est pas irréprochable, mais 
les incorrections ne peuvent rien contre le 
fond de la chose, et nous y attachons d'au- 
tant plus d'importance qu'il est l'œuvre des 
paysans de Champvaux, l'œuvre de cultiva- 
teurs plus habiles à manier une charrue qu'une 
plume, et qu'il a constamment donné et 
donne encore de bons résultats. 

Il est rare, très-rare que des infractions à 
ce règlement ou à ceux des communes du 
Jura, qui en ont de même nature, soient con- 
statées. On nous a dit à Champvaux que la 
dernière fraude datait de 15 ans. que le 
sociétaire qui s'était permis de frelater son 
lait avait été exclu et qu'il avait quitté le 
pays presque aussitôt, attendu qu'on s'éloi- 
gnait de lui comme d'un lépreux ou d'un 
repris de justice. 

Parfois, il y a longtemps de cela, il est 
arrivé que des sociétaires éconduits ont eu 
recours aux tribunaux, malgré l'engagement 
pris par eux de se soumettre en tout aux 
décisions de la commission; mais toujours 
les tribunaux ont donné tort aux plaignants. 
Aussi, maintenant, le règlement fait loi et 
personne n'appelle de ses décisions. 

FncllsSa. — Genre de plantes de la fa- 
mille des Onagraires, qui renferme une cin- 
quantaine d'espèces originaires pour la plu- 
part de l'Amérique. Nous nous contenterons 
de parler ici des trois suivantes : 

1° Le fuchsia écarlalcesl un arbuste dont 
la tige haute de 60 à 150 centimètres, se di- 
vise dès sa base en nombreux rameaux d'un 
rouge brun; ce végétal forme souvent un buis- 
son d'un aspect très-agréable. Ses feuilles 
sont ovales, d'un vert foncé en dessus, avec 
des nervures rougeatres en dessous ; ses fleurs, 
portées sur des pédicules de la longueur des 
feuilles, ontbeaucoupd'élégancc ; le calice est 
divisé en quatre lobes d'un rouge cramoisi, 
tandis que la corolle, qui est beaucoup plus 
courte, est d'un violet presque bleu magnifi- 
que; ses étamines sont rouges , ainsi que le 
pistil qui est un peu plus grand qu'elles. 

2' Le fuchsia à grosses élamincs est un 
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arbrisseau de 1 mètre à 1 mètre 50 centimè- 
tres et môme davantage ; ses tiges sont arron- 
dies ; ses feuilles, bordées de dents aiguës, 
sont d'un vert agréable, larges et assez lon- 
gues; les fleurs sont portées sur des pédon- 
cules très-longs, inclinés et penchés ; le calice 
est d'un beau rouge; les pétales de la corolle 
sont roulés , arrondis et d'un bleu pourpré 
très-vif. Les étamines sont rouges. 

3° Le fuchsia à deux couleurs ne s'élève 
guère qu'à 1 mètre ; ses tiges sont rameuses, 
touffues, d'un beau rouge écarlate; ses feuilles 
sont ovales, dentées et munies de nervures et 
de veines rouges: ses fleurs, portées sur des 
pédoncules assez longs, sont très-élégantes ; 
le calice est d'un rouge incarnat ; la corolle, 
dont les pétales sont recoquillés, est d'un 
pourpré obscur. 

Il existe, en outre, plusieurs autres espèces 
de fuchsias, et au moins une vingtaine de va- 
riétés. Tous ces arbustes produisent un très- 
bon effet et sont agréables à cultiver. Quel- 
ques-uns d'entre eux supportent très-bien la 
pleine terre, pourvu qu'ils soient bien exposés 
et couverts pendant les froids ; mais ce sont 
en général des plantes d'orangerie ou de 
serre. On peut aussi les placer dans des pots 
que l'on rentre pendant l'hiver dans les ap- 
partements. La culture des fuchsias est très- 
répandue en Belgique ; quoique leurs graines 
viennent très-bien à maturité dans nos pays, 
on les multiplie- cependant de préférence de 
rejetons que les vieux pieds fournissent en 
abondance. Les jets enracinés sont d'abord 
placés sur couches et sous châssis, puis, lors- 
qu'ils sont assez forts, replantés dans une 
lerre que l'on mélange avec du terreau de 
bruyère. La multiplication des fuchsias 
réussit aussi très-bien de bouture. Ces végé- 
taux, surtout ceux qui sonten pots, ne veulent 
être arrosés que rarement pendant l'hiver; 
l'été, au contraire, il ne faut pas leur ména- 
ger l'eau. 

1 «eus. — {Voy. ALGIES.) 

Fiimec. — {Voy. fdbioation.) 

Iiimetcrre. — Genre de plantes de 
la famille des Fumariacées, dont une seule 
espèce, la fumeterre officinale, mérite quel- 
que intérêt. Sa tige haute de -2 à f. décimètres, 
est droite et rameuse; ses feuilles sont décou- 
pées en lobes étroits; ses fleurs sont rouges et 
e n grappes terminales. La fumeterre fleurit 
depuis le mois d'avril jusqu'au mois d'octo- 
bre; on la trouve abondamment dans les lieux 
cultivés , les champs . les vignes , etc. Celte 
Pjante, qui est employée en médecine, n'a pas 
d odeur , mais elle possède une amertume 
l| tJs-n>arquée qui est surtout intense lors- 
10 elle est desséchée. C'est un dépuratif po- 
pulaire que l'on ordonne dans les maladies 



de la peau et les affections scrofuleuses, dans 
la jaunisse et les engorgements du foie. Le 
suc de fumeterre se prend à la dose de 52 à 
125 grammes. On en fait une tisane dans la- 
quelle on met une poignée de cette plante 
sèche pour un litre d'eau. Enfin, les pharma- 
ciens en préparent un sirop qu'on administre 
quelquefois aux enfants à la dose de 52 gram- 
mes pour chasser les vers, et un extrait qu'on 
fait entrer dans quelques potions ou dans des 
pilules. 

F u en ici*. — Il y a dans ce mot tout un 
traité d'agriculture; c'est Pâme de la ferme, 
c'est le secret des grands succès, c'est ce qui 
fait d'une terre pauvre une terre riche ; c'est 
ce qui fait les récoltes de belle apparence. 
Ce que nous avons dit des fumiers dans notre 
pelit livre : les Champs et les prés, nous le 
maintenons et le répétons plus fermement 
que jamais. Nos fumiers de ferme sont ce que 
d'aucuns appellent les engrais végèlo-ani- 
maux, les engrais mixtes, parce qu'ils sont 
faits de substances végétales et de substances 
animales, parce qu'ils sont un mélange de 
pailles, de feuilles, de genêts, d'urine et d'ex- 
créments de bêtes. Ils ont plus de force, plus 
d'énergie que les terres rapportées et les en- 
grais végétaux ; ils font produire plus aussi, 
mais les produits perdent un peu de leur dé- 
licatesse, en raison de l'odeur des engrais qui 
les pénètrent. Chez nous, qui fumons presque 
toutes nos récoltes avec des engrais annua- 
lisés, on a de la peine à distinguer celte alté- 
ration des produits, parce que nous ne pou- 
vons pas toujours comparer et que l'habitude 
devient une seconde nature ; mais dans les 
pays où il y a beaucoup de terres vierges, 
cette différence est très-sensible. En Améri- 
que, par exemple, les grains et les fruits qui 
proviennent de cultures sans fumier, sont 
préférés à ceux qui proviennent des terres 
fumées. Eh! mon Dieu , n'allons pas si loin 
chercher nos preuves. Ne savons nous pas 
que les primeurs des jardiniers, en radis, en 
laitues, ont une saveur détestable? En les 
mangeant, on croit manger du fumier de che- 
val. Est-ce que les asperges de vignes, en 
France, qui ne sont point fumées, ne sont pas 
plus savoureuses que les asperges des jar- 
dins? Est-ce que les vins qui sortent des vi- 
gnobles . où il n'y eut jamais de fumier, ne 
sont pas avec raison plus estimés que les 
autres? Est-ce que les fruits cueillis sur des 
arbres fumés avec des matières animales , 
valent ceux des arbres nourris seulement de 
leur propre feuillage ou d'un paillis léger ? 
Est-ce que les légumes des champs, qui sont 
à peine fumés, ne sont pas supérieurs en qua- 
lité aux légumes des maraîchers des villes ? 

Nous avons dit en commençant que les 
fumiers sont l'âme de la ferme: nous n'en- 
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tendons par conséquent point les proscrire ; 
mais nous voulons les apprécier librement, 
nous voulons qu'on sache l'influence qu'ils 
exercent sur la qualité des produits. Le cul- 
tivateur trouve son intérêt dans la quantité 
plutôt que dans la qualité; soit , ceci le re- 
garde. Moi , je trouve plus agréables, plus 
succulentes , les denrées nourries avec des 
terres rapportées , des herbes enfouies, des 
feuilles et des cendres, que celles nourries 
avec les fumiers des bêtes. Pourquoi donc 
ne le dirais-je pas? Pourquoi donc ne les re- 
chercherais-je pas, ne les vanterais-je pas, 
ces denrées ? 

Maintenant, poursuivons comme si de rien 
n'était. 

Nous avons dans nos villages les fumiers 
de cheval, d'âne , de mulet, de mouton, de 
chèvre, de vache et de porc. Ces engrais n'ont 
pas les mômes propriétés. Il y en a de chauds, 
il y en a de froids, selon que les animaux qui 
les font, mangent vert ou mangent sec , boi- 
vent beaucoup ou ne boivent guère. La santé 
des bêtes et l'exercice qu'elles prennent ont 
aussi une grande influence sur la nature des 
fumiers. Les bêles malades ne donnent jamais 
de bon fumier. ïiètes pauvrement nourries 
ne vous donneront aussi que du pauvre fu- 
mier. Bêtes àl'étable ne donnent pas non plus 
d'aussi bon fumier que celles qui vont, vien- 
nent et fatiguent. Dis-moi ce que ta vache 
mange, si elle est bien ou mal portante . si 
elle prend de l'exercice ou si elle rumine 
toute la sainte journée devant sa crèche, et 
je te dirai ce que son fumier vaut. Et ainsi 
pour ton cheval, ton âne, ton mulet, tes chè- 
vres, tes moutons et les porcs. 

Tout animal qui vit d'herbe verte, d'herbe 
tendre , de racines . de lavurcs claires, de 
plantes cuites dans beaucoup d'eau, rend un 
fumier fi ais ou froid. 

Tout animal qui vit d'herbe sèche, de 
graines sèches, de son, de soupes au pain, 
rend un fumier chaud. 

Ainsi, il peut se faire que tel animal nous 
donne, au printemps, du fumier froid, el, en 
hiver, du fumier chaud. Ainsi . le fumier 
d'une vache qui vivrait de foin sec et de 
grains serait plus riche que le fumier d'un 
cheval mis au vert. 

Quand vous donnez du seigle à moudre, 
le meunier ne vous rend point de la farine 
de blé, n'est-il pas vrai? eh bien, les ani- 
maux, qui sont nos fabricants d'engrais, font 
comme le meunier, ils rendent selon la na- 
ture des vivres qu'on leur donne ; l)on pour 
bon, mauvais pour mauvais, sec pour sec, 
mouillé pour mouillé. 

Le cheval du bon cultivateur fournit un 
meilleur fumier que le cheval du pauvre 
charretier; le cheval de roulage, qui fait dix 
ou douze lieues de France par jour, lire à 



plein collier et mange plus d'avoine à l'au- 
berge que n'en mange le nôtre à l'écurie de 
village, donne le fumier le plus riche entre 
tous. Quand on parle du fumier d'aubergiste 
ou de maître de poste, il n'y a plus qu'à tirer 
l'échelle. Et ce que je dis pour le cheval, 
peut se dire pour l'âne et le mulet. 

A. présent, sortons des considérations géné- 
rales et donnons sur chaque sorte de fumier 
en particulier l'opinion des agronomes en 
renom, après quoi, nous prendrons la liberté 
de donner la nôtre. 

Fumier de cheval, d'âne et de mulet. — 
C'est ce qu'on appelle un fumier chaud. Oli- 
vier de Serres, tout en faisant grand cas des 
fumiers de ferme, se montre partisan de leur 
mélange et ne s'explique par conséquent pas 
sur les qualités de chacun d'eux en particu- 
lier. Il nous rappelle seulement que les an- 
ciens et môme Palladius mettaient le fumier 
d'âne au premier rang pour les jardins . 
attendu que celte bête mange lentement, 
digère bien et rend un fumier parfait. Nous 
ne savons ce que valent au jusle ces raisons, 
mais ce que nous savons bien, c'est que de 
bons jardiniers de notre temps sont encore 
de l'avis des anciens et recherchent le bon 
fumier d'âne pour établir leurs couches. 

M. de Dombasle conseille d'employer le 
fumier des chevaux dans les terres froides et 
argileuses. 

Schvverz .dans ses Préceptes d'agricul- 
ture pratique, s'exprime ainsi : « Comme 
les chevaux sont nourris, en grande partie, 
avec des grains , leur fumier exerce une ac- 
tion plus énergique que celui des bêtes à 
cornes, mais aussi de moins de durée; et il 
faut lenir pour règle générale que la force 
fertilisante qui se manifeste avec plus d'éner- 
gie et de promptitude est aussi plus promp- 
tement épuisée. Ce n'est pas précisément là 
un défaut, et le moyen qui remplit un but 
donné est toujours un bon moyen. Une action, 
manifestant de suite sa force, mais proinpte- 
ment épuisée , peut être, dans des circon- 
stances données, préférable à une action inoins 
prompte , mais plus soutenue : ainsi , par 
exemple, lorsqu'il s'agit d'activer le dévelop- 
pement de la première plante d'une sole, 
telle que le chanvre. Il importe beaucoup en 
agriculture et en économie rurale , comme 
dans toutes les autres industries , de faire 
une judicieuse application des ressources. H 
importe surtout d'appliquer ainsi les engrais. 
Aussi est-il à regretter qu'à travers tous les 
livres , tous les essais, tous les systèmes qui 
se multiplient depuis quelque temps et qui 
ont pour but le progrès de l'agriculture cl 
de l'économie rurale, on cherche en vain des 
idées justes et pratiques sur cet important 
çujet. 

« Employé seul, le fumier de cheval ne 
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convient qu'aux sols argileux, profonds, hu- 
mides, ou aux terrains qu'on appelle froids ; 
non cependant lorsque ces terrains sont des- 
tinés à produire du lin. Dans les terrains 
sablonneux et calcaires, il faut qu'il cède la 
place au fumier des bêles à cornes, et il ne 
peut y être employé sans y être nuisible. » 

M. Martin, dans son excellent traité Des 
Amendements cl des engrais, dit : « Le fu- 
mier de cheval, qui se compose de débris de 
paille et de foin imprégnés d'urine, et de 
matières stercoracées d'une contexture par- 
ticulière qui le disposent singulièrement à 
fermenter, est donc, par cela même, éminem- 
ment approprié aux sols argileux. » 

Van Aelbroeck, l'auteur de V Agriculture 
pratique de la Flandre , place en première 
ligne le fumier de cheval et dit : « C'est un 
engrais sec , mais chaud et vigoureux : on 
l'emploie de préférence dans les terres fortes 
et humides. Il allège le sol plus que tout 
autre fumier; il fermente plus promptement, 
mais il perd aussi plus vile ses forces. » 

Nous passerions en revue les dix-neuf ving- 
tièmes des publications qui ont trait à l'agri- 
culture, que nous trouverions dans toutes la 
même appréciation. Cela prouve que si elle 
n'est pas absolument vraie . elle approche 
tout au moins beaucoup de la vérité. Oui, le 
fumier de cheval convient aux terres argi- 
leuses et humides, par la raison très-simple 
que de tous les fumiers de ferme, c'est celui 
qui contient le moins d'eau; mais il ne faut 
pas soutenir, comme on le fait journellement, 
qu'il ne convient pas aux terres légères sans 
distinction. Si vos terres légères appartien- 
nent à des climats chauds et brûlants, vous 
avez raison; mais si elles appartiennent à 
des climats froids ou plus froids que chauds, 
à des climats exposés à des pluies fréquentes, 
vous avez tort. Nous ne connaissons pas de 
terres plus légères que les sables de la Cam- 
pine et celles de la province de Luxembourg, 
puisque les outils de labour entrent là-de- 
dans comme si c'étaient des cendres. Est-ce 
à dire pour cela que le fumier de cheval ne 
saurait leur convenir? Ah! gardez-vous de 
récrire jamais! tous ici, tant que nous som- 
mes en Ardenne , nous secouerions la tête 
tomme un seul homme et ririons h vos dé- 
pens. Pour rester dans le vrai, on doit poser en 
fait que le fumier de cheval est bon pour 
lous les terrains qui ne sont pas exposés à 
souffrir des effets de la sécheresse, et pour 
toutes les plantes qui gagnent à pousser ra- 
pidement, au risque, bien entendu, de com- 
muniquer à certaines d'entre elles, comme à 
nos primeurs de jardin, une saveur qui n'est 
pas du goût de tout le monde. 

Nous avons, en fait d'application des en- 
Bïfiis , une manière de voir que d'autres ne 
Partagent pas. Ainsi, nous pensons que l'en- 



grais le plus recherché par un terrain est 
précisément celui qui provient des substances 
que ce terrain a produites. La nature procède 
de la sorte dans ses fumures et nous la pre- 
nons volontiers pour modèle. Nous nous di- 
sons , par exemple : — Vous avez mis votre 
cheval au vert, son fumier doit retourner au 
pré. Vous l'avez nourri avec du foin, de la 
paille hachée, de l'avoine, de l'eau de son ou 
de recoupes, du trèfle, de la luzerne, du sain- 
foin ; vous lui avez donné de la paille de blé 
pour litière; donc, son fumier devrait, à la 
rigueur, être partagé entre la prairie qui a 
fourni le foin et les champs qui ont fourni la 
paille de blé, l'avoine, le son , le trèfle, la 
luzerne et le sainfoin. Mais comme il est rare- 
ment d'usage de fumer les prairies naturelles 
cl artificielles en rapport, ce sont les céréales 
qui reçoivent presque tout. Les prairies en 
pâtissent, les luzernières finissent par appau- 
vrir les terrains les plus riches, mais qu'im- 
porte ; il y a encore bon nombre de cultiva- 
teurs qui soutiennent le contraire, en dépit 
de la raison et de l'évidence. 

Fumier de mouton. — C'est ce qu'on ap- 
pelle . encore un fumier chaud. En été, si 
vous parquez les moutons ou les laissez brou- 
ter en liberté , ils rendent aux champs ce 
qu'ils leur prennent ou à peu près. Jusqu'ici 
tout est bien. Mais à rétable , le fumier des 
moutons change de qualité. Vous donnez peu 
de lilière, en sorte que les urines et les ex- 
créments que vous laissez s'entasser pendant, 
de longs mois, sans les sortir, forment un 
engrais très-fort, très-animalisé, très-infect 
et chargé de mèches de laine et de suint. 
Partout où vous les répandrez, vous obtien- 
drez une végétation vigoureuse ; mais la 
qualité des produits délicats» en souffrira. La 
pâte du blé, fumé uniquement avec du fumier 
de mouton , s'étendra et se rompra au four ; 
les vignes fines, fumées de la même manière, 
donneront des vins sensiblement altérés; les 
légumes délicats emprunteront de l'ûcreté 
et un mauvais goût à ce fumier. Mais en 
revanche, comme il contient du soufre, il 
fera merveille sur les plantes qui en con- 
tiennent aussi, telles que les choux, la na- 
vette, le colza, la moutarde, etc. Voilà notre 
opinion personnelle. 

Le fumier de chèvre ne diffère du fumier 
de mouton , qu'en ce qu'il ne renferme pas 
de débris de laine. 

Consultons à présent Schwerz : « Le fumier 
de mouton, dit-il, est sans contredit le plus 
substantiel de tous les fumiers détables. 
Moins chaud que le fumier de cheval, son 
action se fait sentir plus longtemps dans la 
terre que celle du fumier de cheval, et moins 
longtemps que celle du fumier de bêtes à 
cornes. Son action n'excède pas deux ans et 
ne se manifeste très-sensiblement que pen- 
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danl la première. Comme le fumier de mou- 
ton reste ordinairement, jusqu'au moment 
de son application , dans les étables. où il 
est fortement tassé par les pieds des moutons 
et où il reçoit peu d'humidité, il ne présente 
que peu de symptômes de fermentation. Il 
ne se mêle que très-difficilement et très-im- 
parfaitcrnent avec la litière; de là la néces- 
sité de le laisser longtemps dans les étables 
et l'inconvénient de donner trop de litière. 
Le fumier de mouton est propre à tous les 
terrains; mais, en comparaison avec le fu- 
mier de bêles à cornes, il est plus propre aux 
terrains argileux, lourds et froids. Il est pré- 
férable à tous les autres fumiers pour la na- 
vette et le colza. » 

Ecoulons maintenant Van Aelbroeck : « Le 
fumier de mouton, dit-il, est le plus vigou- 
reux de tous : il entre promptement en fer- 
mentation; il échauffe la terre et il précipite 
la végétation plus que tout autre engrais. Six 
voitures de fumier de mouton peuvent pro- 
curer de plus grands avantages dans l'agri- 
culture que neuf voitures de toute autre 
espèce d'engrais, surtout dans les terres hu- 
mides et légères. Il faut se servir de cetengrais 
avec modération ; car, en quantité trop forte, 
il brûlerait les plantes : il ne faut pas sur- 
tout l'employer dans les linières , à moins 
que ce ne soit dans l'arrière-engrais d'une 
production précédente : le lin mûrirait trop 
vite. 

« Les étables de moutons sont creusées à 
5 ou 4 pieds de profondeur, afin que le fu- 
mier s'y entasse et n'ait besoin d'être enlevé 
que deux fois par an : une fois au printemps, 
quand on sème l'avoine; et une fois en au- 
tomne, pour l'époque où l'on sème le seigle. 
De temps en temps, on verse dans l'étable 
quelques cuves d'eau , afin d'empêcher que 
le fumier ne brûle; on croit que cette pré- 
caution est utile , surtout quand le fumier 
est destiné à des terres légères où l'on veut 
semer de l'avoine. » 

Voici venir à présent M. E. Martin qui 
nous dit : « Cet engrais est d'une grande 
efficacité dans les sols compactes et peut 
remplacer avec avantage celui du cheval; à 
quantité égale, il produit même beaucoup 
plus d'effet. La chaleur et la disposition a 
fermenter qui le distinguent ont leur juin 
eipe dans les exhalaisons animales dont il se 
trouve imprégné, dans l'urine épaisse, grasse, 
putrescible qu'il a absorbée et dans la 
liente chaude, active, animalisée, qui s'y 
trouve en proportion considérable. 

« L'engrais des moutons esl si précieux 
dans la culture, que dans les provinces où 
les cultivateurs entendent leurs intérêts, on 
élève ces animaux autant pour l'engrais que 
pour la toison. Dans d'autres où l'on ne sent 
pas toute l'importance de cet engrais, on 



laisse les moutons errer sur des routes et 
des bruyères, et l'on croit avoir beaucoup 
fait en économisant ainsi sur la nourriture 
de ces animaux. » 

Nous lisons d'autre part dans V Agriculture 
du nord de la France, à propos du parcage 
des moutons : « Cette sorte de fumure est 
regardée partout comme très-énergique; on 
l'applique de préférence aux plantes, dont 
la végétation est très-prompte, comme le 
colza. » 

En somme donc, il résulte des citations 
que nous venons de faire, et des observations 
de tous les cultivateurs, que le fumier de 
bergerie est d'une efficacité remarquable; 
mais il est fâcheux que personne ne se soit 
donné la peine d'étudier son influence sur 
la qualité des produits. Pourvu que les 
plantes payent de mine, on s'inquièle peu 
du reste. 

Fumier de vache ou de bœuf. — C'est ce 
qu'on appelle un fumier froid, parce qu'il 
contient plus d'eau et fermente moins vite 
que les précédents. Donc, il convient prin- 
cipalement aux terres sèches et brûlantes, 
ainsi qu'aux végétaux qui aiment la fraîcheur, 
et sur ce point les agronomes et les cultiva- 
teurs sont parfailcment d'accord. Voici ce 
que nous avons écrit à ce sujet dans les 
Champs et les prés : — Si ce fumier vient 
des pâturages, rendez-le aux pâturages; s'il 
vient de prés à faucher, rendez-le aux prés; 
s'il vient des champs, rendez-le aux champs 
qui ont fourni à votre bêle du trèfle, de la 
luzerne, de la paille d'avoine, de la paille de 
pois, de la paille de maïs , des balles de 
grains, du son, des navets, des carottes, des 
rutabagas, des beltcravcs. Mais distinguez 
entre le fumier provenant de la nourriture 
verte et des racines et celui provenant de la 
nourriture sèche. Réservez les plus humides, 
les plus froids pour les terrains les plus 
chauds. 

Autrefois, quand la récolte des foins était 
terminée, le troupeau commun s'en allait, 
presque partout, dans les prairies fauchées, 
paissant, broulant les rejets, payant sa 
nourriture en fumant le sol. Aujourd'hui, 
chaque cultivateur se confine dans son coin, 
l'entoure de palissades, de haies ou de per- 
ches attachées à des pieux, défend au trou- 
peau commun d'y passer et demande à Dieu 
une seconde récolte , un regain. Or, dans les 
pays où l'on ne fume pas les prés, c'est un 
jeu à se ruiner, je vous en préviens. Terre 
qui donne toujours et ne reçoit jamais, court 
à une mauvaise tin. 

De lous les fumiers de ferme, celui de 
vache est, à notre avis, celui qui altère le 
moins la qualité des produits. Pour peu 
qu'il soit usé, il ne leur communique pas de 
saveur désagréable, et. dans cet état. on 
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peut en nourrir sans inconvénient les plantes 
délicates. 

Fumier de porc. — Il est classé aussi 
parmi les fumiers froids. Cependant, disent 
les uns, il est très-riche et Ton a tort de le 
rebuter. Oh ! que non, répondent les autres ; 
il est très-pauvre et Ton fait bien de ne pas y 
tenir. 

Ceux qui sont contre n'ont peut-être pas 
plus tort que ceux qui sont pour. Encore une 
fois c'est une question de nourriture et aussi 
une question de climat, lion fumier de porc 
dans une ferme, mauvais fumier de porc dans 
une autre ferme; riche là, pauvre ici; excel- 
lent dans une terre sèche, détestable souvent 
dans une terre humide. 

Si vous nourrissez votre porc avec des 
herbes cuites, des orties, des feuilles de 
blette, par exemple, et avec des eaux de 
vaisselle d une maison où l'on fait maigre 
chère, votre fumier ne vaudra guère. Si, au 
contraire, vous le nourrissez avec des pommes 
déterre cuites, du maïs, de la farine d'orge, 
de l'avoine, du lait et des eaux de vaisselle 
d'une maison où l'on fait grasse vie , votre 
fumier aura beaucoup de valeur et vous 
pourrez remployer avec avantage dans les 
sols où prospèrent les pommes de terre, le 
maïs, l'orge et l'avoine qui auront nourri 
l'animal. Si, au contraire, ce fumier n'est que 
le produit d'une chétive nourriture, vous ferez 
bien de le répandre sur des prairies sèches. 

Les avis sont tellement partagés quant au 
fumier de porc, faute peut-être de s'entendre 
et d'établir des distinctions nécessaires, que 
nous croyons utile d'exprimer ici le senti- 
ment de quelques agronomes et de quelques 
praticiens éclairés. 

« Partout ailleurs qu'en Angleterre, écrit 
Schwerz, le fumier de porc passe pour le 
plus mauvais des engrais formés de déjec- 
tions animales ; ce qui pourrait bien provenir 
de ce que partout, ailleurs qu'en Angleterre, 
les porcs ne sont pas nourris comme il faut... 
Ma propre expérience m'a fait reconnaître 
que le fumier des porcs à l'engrais produit, 
pendant deux années, un effet plus grand, 
dans les mômes terres et sur les mômes plan- 
tes que le fumier des vaches. Ce qu'on peut 
seulement reprocher avec raison au fumier 
de porc, c'est, d'une part, que l'animal ren- 
dant non digérés la plupart des grains qui 
entrent dans sa nourriture, on rapporte sur 
'es champs avec ses déjections, une grande 
quantUé de semences de mauvaises herbes; 
d autre part, que ce fumier manifeste une 
propriété stimulante corrosive et nuisible 
au x plantes, provenant du défaut de dispo- 
s 'lion des écuries pour l'écoulement de la 
8rande quantité de purin que rendent les 
porcs, ou du défaut de soin de procurer à ce 
l,( iuidc acre une évaporation suffisante. » 



De son côté , Boenninghausen assure que 
le fumier de porc, placé en couverture, ne le 
cède presque en rien aux autres fumiers sur 
toutes les plantes , à l'exception de celles à 
cosses. Si cela est . et nous le croyons, il se- 
rait peut-être facile d'éviter l'inconvénient, 
en laissant fermenter ce fumier à l'air plus 
longtemps qu'on ne le fait d'habitude. Pour- 
quoi encore ne pas l'étendre sur le sol avant 
l'hiver et l'enterrer au moment des semis ou 
des plantations ? 

M. E. Martin dit « que de tous les engrais 
de ferme que l'on emploie mêlés à la paille 
ou à d'autres tiges fibreuses servant de litière, 
aucun n'est employé plus avantageusement 
sur toutes les terres, et ne contient une plus 
grande quantité de parties solubles et de 
principes d'assimilation pour les végétaux 
que l'engrais dont nous parlons en ce mo- 
ment. 

Voici maintenant le revers de la médaille : 
— « Le fumier de cochon , écrit Van AcI- 
broeck, ne vaut pas grand'chose et on le re- 
cherche peu. On le mêle communément avec 
le fumier de cheval ou de vache ; car , si 
quelqu'un s'avisait de fumer son champ, pour 
quelque production que ce fût , en n'y em- 
ployant que le seul fumier de cochon , il lui 
en faudrait sûrement le double de tout autre 
engrais; et alors encore ses fruits ne réussi- 
raient pas à beaucoup près aussi bien. » 

Ce que dit Van Aelbroeck, est l'opinion de 
la presque généralité des cultivateurs de la 
Flandre, et pourtant un autre Flamand, Mil- 
ler, n'hésite pas à écrire « que le fumier de 
cochon est le meilleur et le plus profitable 
de tous les engrais. » 

Dans quelques parties de la Belgique , les 
petits cultivateurs recouvrent quelquefois 
leurs jeunes trèfles à l'entrée de l'hiver, avec 
le fumier de porc, râtellent au printemps la 
paille délavée par les pluies et resséchée et 
la font servir de nouveau pour litière. 

En Belgique, on attribue à ce fumier, dont 
l'odeur est très-pénétrante, la propriété d e- 
loigner les taupes et les mulots ; aussi s'en 
sert-on de temps en temps pour fumer des 
couches dans les jardins, et suppose-t-on qu'il 
y aurait de l'avantage à l'employer dans les 
champs de carottes et de panais qui sont ex- 
posés aux ravages de ces animaux. 

On s'accorde généralement à reconnaître 
que le fumier de porc produit d'excellents 
résultats sur les prés secs, ainsi que dans la 
culture du chanvre et du lin. 

Du séjour des fumiers dans les clablcs cl 
écuries. — La durée du séjour des fumiers 
dans les étables, bergeries, écuries et loges 
à porcs est très-variable. Il est rare que les 
bergeries soient nettoyées plus de deux fois 
par an, au printemps et à l'automne ; le plus 
souvent , elles ne le sont qu'une seule fois. 
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Quant au fumier de cheval . de vache el de 
porc, il est d'usage assez général de le sortir 
tous les huit jours dans la saison d'hiver cl 
deux fois par semaine en été. Dans les ca- 
sernes de cavalerie, lorsque Pair est sec ou 
que le soleil brille , celle opération a lieu 
tous les deux jours et même tous les jours, 
par mesure économique. On arrive ainsi, en 
secouant la paille avec des fourches et en 
l'exposant à l'air, à la faire servir plusieurs 
fois de litière. Dans la province de Luxem- 
bourg, et notamment dans le canton de Saint- 
Hubert, où la litière se compose de bruyère 
el de genêts, le plus souvent il n'est pas rare 
de trouver dans les étables et les écuries des 
couches de fumier qui sont là depuis trois 
mois, six mois et même plus. Et quand vous 
dites aux cultivateurs que cela est malpropre, 
malsain, mauvais sous tous les rapports, ils 
vous répondent qu'autrement, la litière ne 
pourrirait point. 

Nous ne nous payons pas de cette mon- 
naie; elle est fausse. Tout en reconnaissant 
que la litière habituelle du pays est dure, 
coriace, et difficile à décomposer, nous affir- 
mons que si l'on se donnait la peine de la 
sortir plus souvent des écuries, de la mettre 
en tas vigoureusement foulés et d'arroser 
deux ou trois fois seulement les las en ques- 
tion avec l'urine qui forme des flaques per- 
manentes derrière les bêtes, la pourriture se 
ferait très-bien. 

Il y aurait mieux à faire encore, ce serait 
de remplacer la mauvaise litière par de la 
bonne. La paille d'avoine ne manque pas 
dans l'Ardenne. Dieu merci, et il nous semble 
qu'il vaudrait mieux la convertir en fumier 
que delà vendre à raison de 9, 10 et 12 francs 
les 500 kilogrammes. Il y aurait profit. En 
vérité, les choses se passent ici au rebours 
du sens commun, et vous l'allcz voir. Les ré- 
coltes sont infeelées de plantes adventices; 
en sarclant, on augmenterait le chiffre des 
produits, et rien qu'en enlevant les mauvaises 
herbes, les enfants et les femmes dans chaque 
ménage nourriraient fort bien une ou deux 
vaches à l'étable durant l'été et l'automne. 
On ne se donne pas cette peine: on trouve 
plus commode d'envoyer les vaches dans les 
bruyères, où elles trouvent à peine de quoi 
brouter, où elles laissent leur fumier, où enfin 
elles se fatiguent si bien, la journée durant, 
qu'à leur retour au logis , elles ne rendent 
pas en moyenne trois litres de lait maigre. 
En procédant de cette manière , de riches 
cultivateurs s'appauvriraient ; comment donc 
ceux qui sont pauvres s'cnrichiraient-ils ? 
Avec le sarclage des récoltes, or» entretien- 
drait sans peine les vaches à l'étable; on au- 
rait par conséquent du lait que l'on n'a pas. 
du fumier que I on n'a pas non plus; on pour- 
rait semer plus de grains, récoller plus de 



paille et s'en faire de la bonne litière au lieu 
de la vendre. 

Du mélange des fumiers. — Il est d'usage, 
dans la plupart des exploitations petites et 
grandes, de ne point séparer les fumiers au 
sortir des étables et des écuries, de les jeter 
pêle-mêle les uns sur les autres tout de suite, 
ou de les mêler au moment de la mise en tas. 
Vaut-il mieux les confondre ainsi que de les 
tenir séparés? Voilà la question nettement 
posée. Les uns répondent oui, les autres non. 
et chacun donne là-dessus ses raisons bonnes 
ou mauvaises, raisons que nous allons faire 
connaître à nos lecteurs. 

Olivier de Serres se prononce en faveur des 
mélanges. — « Plusieurs, dit-il, conseillent 
dè ne point mêler les fumiers, mais de les 
ranger à part par espèces séparées, et ensuite 
de les employer selon leurs propriétés. Cela 
se fait aisément de ceux du colombier, du 
poulailler et de la bergerie; mais il n'en est 
pas de même des autres à cause de la difli- 
culté d'une telle distinction. Les bestiaux 
étant logés ensemble ou dans des étables 
contiguës, leurs fumiers se mêlent sur place. 
Et puis cette distinction n'est nullement né- 
cessaire; elle est plutôt nuisible, d'autant 
plus que les bons fumiers ne peuvent man- 
quer d'être ceux de diverses sortes de bêtes, 
unis et confondus ensemble, les uns faisant 
valoir les autres : ce qu'on ne peut dire des 
fumiers séparés, parmi lesquels il s'en trouve 
de peu de valeur. » 

D'autres agronomes de l'ancien temps et 
même de ce temps- ci, et aussi beaucoup de 
cultivateurs se prononcent dans le même sens 
qu'Olivier de Serres. Le fumier de cheval est 
trop chaud, disent-ils, et seul, en tas séparé, 
il se décompose trop vite, se réduit trop, se 
brûle; les fumiers de vache et de porc, qui 
sont froids au contraire, sont longs à se dé- 
composer et ont l'inconvénient de ne pas se 
faire assez vite. Si donc vous mêlez tous ces 
fumiers, celui qui est trop chaud réchauffera 
nécessairement celui qui est trop froid; ou 
bien, ce qui revient au même, celui qui est 
trop froid rafraîchira celui qui est trop chaud. 

Ecoulons maintenant ceux qui tiennent un 
autre langage : — « Je commencerai par 
observer, dit Van Aelbrocck. que plusieurs 
personnes font un mélange de toutes leurs 
espèces de fumiers. Je ne puis ni suivre ni 
approuver cette pratique. Il me semble qu'il 
est nécessaire de poser à part chaque sorte 
d'engrais : en effet, tout cultivateur attentif 
doit avoir vu que les diverses espèces de ter- 
rains et de productions demandent des en- 
grais différents, de même que les hommes 
préfèrent souvent telle nourriture à telle 
autre, non-seulement par goût, mais parce 
qu'ils la trouvent plus .substantielle et plus 
saine. • 
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« Si Ton cultive des terres de plusieurs 
qualités, dit M. de Dombasle dans son 
Calendrier du bon cultivateur, il peut être 
utile de séparer les fumiers provenant des 
diverses espèces de bestiaux, afin d'employer 
celui des bêles à cornes dans les sols chauds 
et légers, et celui des bêles à laine et des 
chevaux dans les terres froides et argileuses. » 
Cependant, tout en reconnaissant cette uti- 
lité, M. de Dombasle se montre partisan du 
mélange des fumiers dans la plupart des cas. 

« Ce qui contribue le plus à l'impossi- 
bilité où Ton est encore d'apprécier exacte- 
ment les nuances de propriétés et la plus 
grande utilité d'application des différentes 
espèces de fumiers, sous le rapport de leur 
convenance à telles ou telles plantes, à tel ou 
tel sol. et sous le rapport de la promptitude, 
de la mesure et de la durée d'action, c'est 
que. dit Schwerz, à l'exception du fumier de 
mouton, dans la plupart des exploitations, 
dans celles surtout où les vachessont la partie 
principale du bétail, tous les fumiers sont 
jetés pêle-mêle dans une même fosse ou sur 
un mémo tas. 

u Celte pratique est utile, et sera par con- 
séquent difficilement abandonnée ; son avan- 
tage est de tempérer l'énergie, la siccité, la 
facilité d'évaporation des fumiers chauds, 
par la douceur, l'humidité, la résistance des 
fumiers froids. 

« Mais dans de très-grandes exploitations, 
où il existe des terrains de nature et de pro- 
priétés très-différentes, et où l'on s'adonne 
nécessairement à la production de certaines 
denrées de commerce, auxquelles l'espace ne 
manque pas, on devrait, autant que possible, 
séparer et traitera part les différentes espèces 
de fumier et faire une étude spéciale de leur 
application. » 

Nous reconnaissons, avec Schwerz et beau- 
coup d'autres, qu'il sera très-diffîeile d'ame- 
ner les cultivateurs à séparer leurs fumiers; 
•nais on devra reconnaître avec nous que 
sans cette séparation, les cultures raisonnées 
deviendraient impossibles. Permettez-nous 
a ce sujet une comparaison ? Est-ce que les 
loups, les sangliers et les écureuils qui vivent 
dans les bois, s'accommodent tous du même 
régime? non. évidemment, les loups vivent 
de chair, les sangliers de glands et les écu- 
reuils de noisettes, quand il y en a. Pourquoi 
donc voudriez-vous que les plantes qui vien- 
n £ût sur la terre vécussent toutes des mômes 
vivres? c'est ce qui n'a pas lieu. Il y a des 
plantes qui se régalent d'une chose, qui en 
rebutent une autre, qui gagnent à manger 
o un engrais, qui perdent à manger d'un 
aul re engrais; cela est connu, cela n'est con- 
e . é P a r personne ; donc il est contraire à la 
| ai -son et à l'intérêt du cultivateur de vouloir 
e s soumettre toutes au même genre de vie. 

DICT. D'AlUllWI.Tl IIK. 



Vous faites bien un choix des terrains pour 
la culture de telle ou telle plante, sachant 
qu'elle vient mieux ou qu'elle est de meilleure 
qualité dans l'un que dans l'autre, parce 
qu'elle trouve ici une nourriture qui lui con- 
vient mieux que celle qu'elle trouverait ail- 
leurs. Pourquoi donc consultez-vous son 
goût dans ce cas-ci et ne voulez-vous pas le 
consulter quant aux fumiers? 

Est-ce que les jardiniers ne tiennent pas 
compte des propriétés de chaque espèce d'en- 
grais? Est-ce qu'ils ne trouvent pas leur 
avantage à les appliquer séparément. Pour- 
quoi donc ne pas les imiter dans la grande 
culture? 

Nous savons très-bien que le fumier de che- 
val se décompose avec une rapidité extrême 
lorsqu'il est seul et qu'il est utilede modérersa 
fermentation, d'empêcher qu'il ne s'échauffe j 
mais il n'est pas indispensable pour cela de 
le mélanger avec du fumier de vache ou de 
cochon. Il suffit de le disposer en tas comme 
nous l'indiquerons tout à l'heure. Nous sa- 
vons également que la décomposition du fu- 
mier de vache et du fumier de porc est très 
lente dans sa marche, surtout quand ils 
proviennent d'animaux mal nourris, mais 
enfin, avec des las que l'on a soin de ne pas 
trop fouler et qui ont beaucoup de largeur 
sur peu de hauteur, on peut hâter celle dé- 
composition et l'obtenir assez complète au 
bout de quelques mois. 

Est-ce que les maîtres de poste et les au- 
bergistes, qui n'ont le plus souvent que du 
fumier de cheval, en sont embarrassés et le 
considèrent comme perdu parce qu'ils n'ont 
pas de fumier de vache ou de porc pour faire 
un mélange? Est-ce que les pauvres gens de 
nos campagnes, qui souvent n'ont qu'une 
vache, n'obtiennent pas en quelques mois 
un fumier noir qui se laisse facilement cou- 
per avec la bêche? 

Or. les deux objections capitales des par- 
tisans du mélange des fumiers se trouvant 
écartées, que resle-l-il à opposer à la théorie 
de la séparation des engrais, puisqu'on n'en 
contestai! que la possibilité pratique et non 
l'utilité? 

Formation et entretien des tas. — Une 
fois le fumier enlevé de dessous les bêtes, on 
est dans l'habitude de le jeter devant la porte 
de l'écurie ou de l'étable, en attendant qu'il 
y en ait une quantité assez considérable pour 
le conduire aux champs ou le mettre en tas. 
La mise en tas est une opération des plus 
faciles et qui, cependant, laisse souvent à 
désirer. Les uns placent le fumier dans des 
trous, d'autres sur la partie la plus élevée de 
la cour. M. de Dombasle. qui s'y connaissait, 
conseille de niveler tout simplement une 
place, de la garnir d'un lit de terre glaise 
battue pour retenir l'eau des fumiers et de 
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ménager une pente légère pour en favoriser 
l'écoulement. Ceci fait, i! recommande de 
former le tas plus haut que large, de tasser 
vigoureusement au fur et à mesure qu'il 
s'élève, d'ouvrir ensuite un trou dans la di- 
rection de la pente du lit de terre glaise, un 
trou pouvant contenir de 30 à 40 hectolitres 
d'eau de fumier, de le murer ou de l'enduire 
d'argile, et enfin de creuser tout autour du 
tas une rigole aboutissant à ce réservoir de 
purin, qui sert soit à l'arrosement des ré- 
colles, soit à l'arrosement du fumier, dans 
les temps de longue sécheresse. 

Nous ajouterons que Ton doit autant que 
possible placer les tas de fumier à l'exposition 
du nord et les ombrager avec des arbres qui 
les sauvegardent contre les rigueurs du soleil. 
Quelques cultivateurs arrivent au même ré- 
sultat en les recouvrant avec des fagots de 
saules ou d'épines qui ont le double avantage 
d'empêcher les poules d'y chercher leur vie, 
et d'empêcher le soleil d'user les couches 
supérieures. D'autres cultivateurs, mais en 
petit nombre, placent leurs fumiers sous des 
hangars : c'est une excellente précaution. 

Dans la plupart de nos maisons d'exploi- 
tation, on fait des tas de fumier longs et 
larges, mais en général peu élevés. C'est une 
disposition commode pour le service du 
transport. nous en convenons, mais c'est sur- 
tout affaire de vanité. Les tas ont de l'appa- 
rence et l'on y tient. Qu'en résulte- til? C'est 
que les influences atmosphériques ont trop 
de prise, de sorte que dans les années plu- 
vieuses les fumiers sont délavés, tandis que 
dans les années sèches, ils sont pour ainsi dire 
brûlés. Avec les tas étroits et élevés, ce dou- 
ble inconvénient est moins à craindre. 

Dans le cas où l'on a soin de séparer les 
fumiers de diverses espèces d'animaux, au 
lieu de les confondre, il est bon toutefois de ne 
pas donner trop de hauteur et de ne pas trop 
tasser le fumier de vache qui a besoin d'air 
et de soleil pour activer sa décomposition. 
Quant au fumier de cheval, c'est différent. 
On doit élever les tas le plus possible, tasser 
de toutes ses forces, et placer des lits de 
terre ou de tourbe ou de tannée entre les lits 
de l'engrais, pour ralentir sa décomposition. 
Beaucoup de personnes recommandent aussi 
de l'arroser fréquemment en été. A notre 
avis, ces personnes ont tort ; il ne faut arroser 
que très-rarement. Les fumiers sont comme 
les cendres de bois, les lessives les appau- 
vrissent toujours. 

Le fumier de cheval demande à être foulé 
de suite, soit par le pied des animaux, soit 
par le pied de l'homme; autrement il s'é- 
chauffe, son eau s'évapore rapidement et il 
passe au blanc. Cette fermentation sèche lui 
ote une grande partie de sa valeur. 

Un dernier conseil : Les fumiers en fer- 



mentation produisent une forte quantité de 
gaz qui se perdent dans l'air, et entre autres, 
du carbonate d'ammoniaque qui joue un rôle 
important dans la nourriture des végétaux. 
Il est donc utile de prévenir cette perte, et, 
pour cela, il suflit de semer du plâtre en pou- 
dre au-dessus des fumiers en tas et de recou- 
vrir de quelques centimètres de terre. 

Des fumiers longs ou pailleux et des fu- 
miers pourris. — Souvent l'on se demande 
dans quel état les fumiers doivent être con- 
duits aux champs. Est-ce au moment où ils 
sont frais, longs, c'est-à-dire pailleux? est-ce 
lorsqu'ils sont très-décomposés ou pourris? 
est-ce enfin lorsqu'ils ne le sont qu'à moitié? 

Lorsqu'ils sont pailleux, ils peuvent con- 
venir à certaines terres, comme aux argiles 
fortes qu'ils soulèvent, et alors ils ont sur- 
tout une action mécanique. Ils peuvent con- 
venir aussi, et dans tous les sols, à la culture 
des pommes de terre. Mais ce sont là des cas 
exceptionnels. Les fumiers pailleux sont tou- 
jours plus ou moins chargés de mauvaises 
graines qui germent en même temps que les 
bonnes et nuisent aux récoltes; ils ont aussi 
l'inconvénient de produire plus en herbe 
qu'en grains. Les fumiers tout à fait pourris 
ont perdu de leur force et sèchent trop vite 
sur le sol. Tout bien observé et bien calculé, 
nous les préférons pourris à moitié seulement, 
quand la paille commence à se décomposer et 
à faite pâte avec les urines qu'elle éponge. 
Ceci, nous le savons, ne satisfait pas le char- 
geur d'engrais, car s'il est aisé de couper le 
fumier bien pourri avec un fer de bêche, la 
besogne devient pénible, quand la décompo- 
sition n'est pas arrivée à ce point ; mais que 
voulez-vous, le profit indemnise de la peine 
et rien n'empêche de se servir d'une fourche 
de fer au lieu d'une bêche. 

Les théoriciens n'admettent pas que du 
fumier avancé en décomposition puisse valoir 
du fumier frais. Cela vient de ce qu'ils ne 
voient dans un engrais que sa richesse en 
azote, autrement dit sa richesse ammonia- 
cale. Partant de là, ils se disent que par la 
ferrnenlation il y a perte de gaz ammonia- 
caux et appauvrissement considérable de 
l'engrais. Qu'il nous soit permis à ce propos 
de faire remarquer que l'on accorde trop 
d'importanccàrazoteetque l'on n'en accorde 
pas assez aux sels fixes et solubles. Les végé- 
taux ne sont probablement pas en peine de 
retrouver dans l'atmosphère l'azote qui leur 



est nécessaire, tandis qu'il n'en est pas 
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même pour les sels de potasse ou i 
par exemple, qui sont d'autant plus nombreu 

et d'autant plus faciles à assimiler que Je> 
pailles sont mieux pourries. Or, le degré w 
pourriture le plus convenable est celui qu 
présente la couleur jaune brunâtre dans 
fumiers en tas. 
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La culture potagère est assurément le type 
de la culture perfectionnée; il n'y a rien au- 
dessus. Eh bien, demandez aux maraîchers 
leur avis sur les fumiers longs et les fumiers 
pourris; ils vous répondront que les premiers 
sont désavantageux dans un grand nombre 
de cas, tandis que les seconds sont avanta- 
geux dans toutes leurs plantations, dans tous 
leurs semis. Aussi ne se servent-ils du fumier 
long qu'en couverture, c'est-à-dire pour en- 
tretenir l'humidité dans les terrains trop secs, 
ou pour réchauffer les couches. 

Doit -orienter rcr les fumiers ou les mettre en 
couverture?— Ici encore, la pratique se trouve 
en complet désaccord avec les théoriciens qui 
ne jurent que par l'azote et ne comptent pas 
assez avec les sels. Les fumiers frais ou pour- 
ris produisent plus d'effet lorsqu'on les ré- 
pand en couverture sur les semis ou dans les 
plantations que lorsqu'on les enfouit dans le 
sol. Cependant, il y aurait de l'inconvénient 
à couvrir ainsi des terres tenaces, mouillées, 
ou trop en pente; mais dans les terrains secs, 
sablonneux, calcaires, schisteux. granitiques, 
et à pente douce, ou plats, il n'y a pas à hé- 
siter; le fumier doit y être placé en couver- 
ture, soit sur les semis, soit après la pousse, 
soit même sur les jachères avant l'hiver. 
Dans ce dernier cas, on l'enterre au printemps 
par un labour, niais tout l'effet est produit, 
la jachère est alors en parfait état pour pro- 
duire. Voilà ce que l'expérience enseigne et 
ce dont nous avons pu nous convaincre par 
nous-mêmes dans les terres de l'Ardenne, où 
les fumures en couverture ne sont jamais 
admises dans les jardins, et le sont rare- 
ment encore dans la grande culture. En 
raisonnant au point de vue de l'azote des 
engrais, nous nous serions dit naturellement: 
Le fumier mis en couverture, c'est-à-dire ex- 
posé à l'air, va perdre vite ses partiesgazeuses 
et son azote entre autres; ainsi, gardons- 
nous bien de tenter un pareil essai. Mais en 
raisonnant au point de vue de l'action des 
sels, nous nous sommes dit: Si nous enterrons 
le fumier dans ces terres légères comme des 
cendres, il est évident que les parties salines 
dissoutes dans l'eau des pluies descendront 
vile dans les profondeurs du sol et que les 
racines des plantes n'en profiteront guère; 
si. au contraire, nous mettons le fumier en 
eouverture, les sels dissous peu à peu par les 
pluies imprégneront la couche supérieure du 
sol, descendront lentement, et, en descen- 
dant, rencontreront les racines des plantes 
et pourvoiront continuellement à leurs be- 
soins. Et c'est d'après ce raisonnement juste 
ou non. que nous avons tenté des essais qui 
ont complètement réussi. 

De ta quantité de fumier à répandre par 
hectare. — Dans les pays de bonne culture, 
c onarne le nord de la France, les quantités 



de fumier noir sont tantôt de 50,000 kilo- 
grammes ; tantôt de 70.000, et dépassent 
même parfois 80,000 kilogrammes, comme 
dans l'arrondissement de Lille. Mais dans 
les terres à seigle de l'arrondissement d'A- 
vesnes . on ne dépasse pas le chiffre de 
50,000 kilogrammes. La culture des environs 
de Lille est, pour la France, une culture ex- 
ceptionnelle. Partout ailleurs . on ne fume 
guère qu'à raison de 15 à 24 mètres cubes de 
fumier par hectare, ce qui, si nous comp- 
tons bien, doit donner un poids de 12,000 à 
20.000 kilogrammes au plus. 

Dans les bonnes terres de la Belgique, on 
fume tout aussi copieusement qu'aux envi- 
rons de Lille ; dans les provinces arriérées 
au point de vue agricole, nous ne pensons 
pas que l'on descende souvent au- dessous de 
25,000 kilogrammes de fumier par hectare. 

Analyses chimiques des fumiers. — 
M. Boussingault a fait à lîechelbronn , en 
AUace. l'analyse des cendres des fumiers de 
ferme confondus en un seul tas, et il a trouvé 
pour résultat moyen, sur 100 parties de cen- 
dres : 2,0 d'acide carbonique ; 3.0 d'acide 
phosphorique; 1.9 d'acide sulfurique ; 0.6 de 
chlore ; 66,4 de silice, de sable et d'argile ; 
8,6 de chaux ; 3,6 de magnésie ; 6,1 d'oxyde 
de fer et d'alumine; 7.8 de potasse et de 
soude. 

Quant aux fumiers analysés sans qu'on les 
ait réduits en cendres, nous savons que celui 
de cheval est quatre fois plus riche en azote 
que celui de vache , mais qu'ils sont à peu 
près aussi riches l'un que l'autre en sels alca- 
lins. Cependant , s'il y a plus de phosphates 
dans l'urine et le crottin de cheval que dans 
l'urine et la bouse de vache, il y a en revan- 
che plus de carbonate de potasse dans les 
déjections de la vache que dans celles du 
cheval. 

Fumigation ou fumai son. — 

C'est une opération complémentaire de la 
salaison , qui a pour but de conserver les 
substances animales. On sait que la fumée 
des végétaux est presque entièrement com- 
posée d'acide pyroligneux , de créosote et 
d'esprit de bois sous forme de gaz ou de va- 
peurs ; on sait également que ces trois pro- 
duits jouissent de propriétés antiputrides 
très-énergiques. C'est pourquoi les viandes 
exposées à la fumée se conservent fort bien, 
surtout si l'on a eu le soin de les saler d'a- 
bord. En Allemagne, en Belgique, dans l'Al- 
sace, la Lorraine et la Flandre française, on 
fume la viande de porc et principalement les 
jambons. A Hambourg, on prépare du bœul 
fumé qui est en réputation; en Hollande, on 
fume des millions de harengs qui sont connus 
sous les noms de harengs rouges ou saurs ; 
autrefois, beaucoup de personnes, dans PA*r- 
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dcnne belge , fumaient les Iruiles pour en 
faire leur provision. 

Disons un mot d'abord de la fumigation 
des jambons. — On prend du sel et un peu 
de salpêtre avec la main et l'on frotte vigou- 
reusement les jambons pour que le mélange 
les pénètre autant que possible. Après cela, 
on les place dans un vase en bois . dans un 
saloir , avec du sel , un peu de salpêtre, un 
peu de poivre et quelquefois , comme en Al- 
sace, avec des aromates, tels que coriandre, 
gingembre, laurier, thym, etc., etc. Le sal- 
pêtre donne à la viande une couleur rosée; 
les aromaîes la parfument au goût de certains 
consommateurs; cependant, en Ardenne, on 
se dispense de leur emploi et les amateurs 
des fameux jambons de Bastogne n'y trou- 
vent point à redire. Au bout de cinq ou six 
semaines de saloir, on retire de la saumure 
les pièces de charcuterie en question, on les 
suspend un ou plusieurs jours au plancher de 
la cuisine pour les faire égoutter et ensuite 
on les accroche à de gros clous à patte dans 
l'intérieur de ces cheminées à manteaux 
larges et élevés, comme on en rencontre dans 
nos cuisines de village. On produit alors une 
fumée légère au moyen de dilférents combus- 
tibles , selon les 'localités. Si , en commen- 
çant . la fumée était trop brusque et trop 
abondante . les pores des jambons seraient 
rapidement obstrués par la suie ou bien la 
peau se durcirait à la chaleur et les gaz con- 
servateurs ne pourraient plus s'y introduire. 
Nous le répétons donc , on fume très-faible- 
ment d'abord pendant la première demi- 
journée , un peu plus pendant la seconde , 
plus encore le lendemain; après quoi , l'on 
ne s'occupe plus des jambons. La fumigation 
s achève en même temps que l'on fait la cui- 
sine pour les besoins du ménage. Au bout de 
dix ou quinze jours chez lesuns, de cinq ou six 
semaines chez les autres, selon qu'ils ont été 
plus ou moins salés, l'opération est terminée, 
on enlève les jambons de la cheminée et on 
les pend quelque part dans un lieu sec et 
aéré. 

Le succès de la fumigation dépend de la 
manière dont elle est faite au début. Il y a 
de vieux praticiens en Ardenne qui , pendant 
les deux premiers jours, placent les jambons 
assez haut dans la cheminée, pour que les 
effets delà fumée soient peu sensibles, et qui, 
ensuite, les descendent au niveau supérieur 
du manteau. Les Alsaciens commencent les 
fumigations avec du genévrier vert, qui com- 
munique une saveur délicate à la viande, et 
les terminent avec du bois ordinaire. Dans 
certaines localités, on remplace le genévrier 
par des rameaux d'arbres résineux ; mais, 
l'odeur et la saveur qui en résultent ne sont 
pas du goût de tout le monde. Le genêt est 
assez estimé pour cette opération; mais le 



plus souvent les ménagères ne font aucun 
choix et prennent sans distinction aucune les 
bois qui leur tombent sous la main. Il y en 
a même qui emploient la tourbe, bien que sa 
fumée soit de la pire espèce et donne à la 
viande une saveur désagréable. 

Les personnes qui font le commerce des 
jambons fumés se servent pour les fumiga- 
tions de chambres construites, à cet effet, 
avec des portes doublées de fer-blanc à l'in- 
térieur, des aires en terre battue, une ouver- 
ture pour le dégagement de la fumée, et des 
perches pour suspendre les jambons. Dans 
ces chambres, la fumigation est entretenue 
avec soin au moyen de tuyaux qui partent 
du foyer , et au bout de huit ou dix jours, le 
travail est terminé, en Alsace du moins. Peut- 
être ailleurs l'est- il plus tôt. Moins les vian- 
des sont salées, plus la fumigation doit être 
longue. 

En Allemagne, on brûle de la tannée pour 
fumer les saucissons. 

En Westphalic, avant de fumer les jam- 
bons, on les expose à l'air pendant une hui- 
taine, on les sale, on les laisse une dizaine 
de jours seulement dans la saumure, puis on 
les plonge dans une infusion de genièvre pilé 
dans de la forte eau-de-vie. Après cela, on 
les fume avec du bois de genévrier. 

Nous empruntons au Dictionnaire d'agri- 
culture, publié à Paris en 1827, les moyens 
suivants de fumer le bœuf, le mouton, la 
volaille et les poissons d'eau douce. 

Bœuf. « On plonge à plusieurs reprises la 
viande dans l'eau bouillante, on la retire aus- 
sitôt, puis on la frotte avec une mixtion de 
sel ou une petite dose de salpêtre. Cela fait, 
on l'enduit de son, on l'expose, l'espace de 
sept à huit semaines, à la fumée que donne 
un feu étouffé. On choisit de préférence les 
côtes et la poitrine, et en général de fortes 
pièces de bœuf. » 

Mouton. « On ne fume ordinairement que 
les quartiers de derrière. On les frotte avec 
du sel ou du salpêtre, et on les laisse deux ou 
trois jours dans la saumure, en ayant soin 
de les retourner fréquemment. Lorsque la 
viande est coriace , on commence par la 
battre. » 

Poules et oies. « On les fume entières ou 
en morceaux. Dans le premier cas. on leur 
ouvre le dos, on les frotte avec du sel et on 
les laisse quelques jours dans l'eau salée, 
puis on pratique des traverses à l'intérieur, 
pour que les chairs ne s'affaissent pas pendant 
la fumigation. Quand on les retire de l'eau 
salée, on leségoutte. on les sèche légèrement 
et on les fume huit jours à peu près. On l<? s 
expose ensuite , pour huit autres jours, dans 
une chambre bien aérée , après quoi on les 
serre dans un endroit frais. » 

Poissons, r Après les avoir salés , on les 
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embroche et on les expose à une fumée de 
genièvre ou de feuillage de chêne. On fend 
tout à fait les gros et on les tient entr'ouverts 
à l'aide des traverses. On entoure de pâte, 
de papier ou de loile ceux dont la chair est 
délicate. Les truites, les brochets, les carpes, 
les anguilles se fument quatre jours. » 

Fm»et. — Espèce du genre marte et de la 
famille des Carnassiers digitigrades de Cu- 
vier. Cet animal a 35 centimètres de longueur 
non compris la queue, qui en a 16. Son poil 
est d'un blanc jaunâtre; ses yeux sont roses; 
on en trouve cependant qui n'ont pas les yeux 
rouges, et dont les poils oflYent un mélange 
de blanc, de fauve et de noir; ces derniers 
ont une grande ressemblance avec les putois. 
Le furet n'existe pasdans noscontrées à l état 
sauvage ; le froid de nos hivers le ferait promp- 
tement périr. Aussi ne revoit-on jamais ceux 
qui parviennent à s'échapper des mains des 
chasseurs ou de ceux qui les ont élev és. Il a été 
transporté d'abord de la Barbarie, son pays 
natal, en Espagne, d'où il s'est répandu dans 
le reste de l'Europe. H existe dans nos pays 
depuis les temps les plus reculés. Ses mœurs 
ne diffèrent pas de celles de la fouine. Il est 
sanguinaire comme elle, et il a surtout pour 
les lapins une aversion profonde, aussi leur 
f;iit-il une guerre acharnée. L'homme a su 
profiter de celte antipathie pour le dresser à 
la chasse, autant que son naturel farouche et 
indisciplinable peut le permettre, et avec son 
aide, on vient à bout de détruire un grand 
nombre d'habitants des garennes. Ou procède 
de la manière suivante : on a soin de museler 
le furet avant de le mettre à une des entrées 
du terrier que l'on veut lui faire explorer, 
sans quoi il tuerait tous les lapins, mangerait 
leurs cervelles, sucerait leur sang, puis il 
finirait par s'endormir, et rien ne pourrait 
plus le f;i i re sortir du trou où il se serait en- 
gagé. Il arrive même, malgré cela, qu'on ne 
peut venir à bout de le ramener au dehors 
qu'en le fumant comme un renard ; quelque- 
fois, quels que soient les moyens qu'on em- 
ploie, il s'obstine à rester, s'enfouit dans le 
terrier, et est perdu pour le chasseur. Quoi 
Ju'il en soit, une fois muselé, le furet, placé 
a l'entrée d'un trou, s'élance dans ce chemin 
Çui se rend à l'habitation des lapins, tombj 
au milieu d'eux. les épouvante, et ceux-ci, 
^ voulant fuir le danger et sortir par les 
diverses issues de leur demeure, viennent se 
faire prendre dans les bourses ou filets ten- 
ais par le chasseur, à l'entrée des trous par 
ou ils doivent sortir. 

Cet animal n'obéit pas à la voix de son 
paître ; il mord souvent la main de celui qui 
[J nourrit; en un mot, il est impossible de 
apprivoiser ; on ne peut le mener que comme 
u " esclave, à l'aide d une chaîne. On l'élève 



dans une cage ou dans un tonneau, au fond 
desquels on place de la filasse ou du foin où 
il puisse s'enfoncer pour dormir, ce qu'il fait 
presque toujours : car il ne se réveille pour 
ainsi dire que pour se jeter avec avidité sur 
la nourriture qu'on lui donne, et qui consiste 
en pain, lait et son. Il faut s'abstenir avec 
soin de lui donner de la viande; car cette 
alimentation le rend plus méchant et plus 
difficile à gouverner. La femelle est plus 
petite que le mâle , et elle est très-ardente 
en amour. Elle porte deux fois par an, et six 
semaines à chaque fois. Chaque portée est 
de cinq ou six petits, rarement huit ou neuf, 
que la mère dévore quelquefois. Lorsque cet 
animal est irrité, il exhale une odeur forte et 
très-désagréable, qui a une grande analogie 
avec celle du putois. 

Furoncle. — Le furoncle, qui est plus 
connu sous le nom vulgaire de clou , est une 
tumeur dure, circonscrite, qui s'élève du 
tissu cellulaire à la peau , et qui offre, au 
centre, une saillie pointue. Cette tumeur est 
chaude, douloureuse; d'abord peu apparente, 
elle s'étend et s'élargit . augmente et prend 
une couleur violacée; elle est le résultat de 
l'inflammation de ces prolongements qui , 
partant du tissu cellulaire , situé sous la 
peau, viennent s'enfoncer dans l'épaisseur 
du derme. On a constaté que la douleur était 
d'autant plus forte dans cette maladie , que 
la partie où elle se développe offrait un tissu 
plus serré et pourvu de filets nerveux très- 
nombreux. La fièvre accompagne souvent 
le furoncle ; au bout de quelques jours, le 
sommet de la tumeur s'élève , il présente un 
point noirâtre, surmonté souvent d'une ves- 
sie; enfin il s'ouvre pour donner issue à un 
paquet de tissu cellulaire mortifié qui a reçu 
le nom de bourbillon. Alors la douleur cesse, 
l'engorgement disparait, la cavité formée par 
la sortie de la portion morte fournit un peu 
de pus pendant quelques jours, puis son ou- 
verture se rétrécit et elle finit par se cicatri- 
triser complètement; alors la maladie est 
guérie. 

11 est rare de voir un seul furoncle à la 
fois, il y en a presque toujours plusieurs, soit 
à la même place, soit dans des parties du 
corps plus ou moins éloignées. Il arrive 
même quelquefois que plusieurs de ces tu- 
meurs, situées très près les unes des autres, 
finissent par s'agglomérer pour n'en plus for- 
mer qu'une seule, qui cependant présente 
alors toujours plusieurs ouvertures qui vien- 
nent déceler la manière dont la tumeur uni- 
que s'est formée. 

Cette maladie, qui n'est jamais grave, est 
cependant assez désagréable . par la gêne et 
la douleur qu'elle occasionne, surtout lors- 
qu'elle se développe danscerlainesrégionsdu 
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corps. Au début du mal. on pourrait le faire 
avorter, et .Ylarjolin recommande, pour arri- 
ver à ce but, l'application d'une sangsue sur 
le sommet même de la tumeur; d'autres 
préfèrent en placer plusieurs à sa base; 
enfin on a proposé de cautériser avec le 
nilrale d'argent la partie la plus élevée du 
furoncle. Plus tard, le moyen que nous regar- 
dons comme le plus efficace est de faire sur 
la tumeur une incision en forme de croix. 
On place en outre des cataplasmes faits avec 
la mie de pain et du lait sur la partie ma- 
lade, et lorsqu'il s'est ouvert de lui-même ou 
qu'on a incisé le clou, on peut avoir recours 
à l'onguent de la mère, à l'oignon de lis, 
aux emplâtres de diaehylon gommé, ou de 
poix de Bourgogne. Lorsque le bourbillon 
est sorti, on peut se contenter de panser 
comme si on avait affaire à une plaie 
simple. 

Le furoncle chez les animaux domestiques 
se comporte de la même manière que chez 
l'homme, et demande les mêmes soins. Cette 
affection est assez commune chez les mou- 
tons; ordinairement, on la traite de la ma- 
nière suivante : on coupe la laine dans l'en- 
droit^où se trouve la tumeur; on applique 
sur le sommet de cette dernière un peu d'on- 
guent ; puis lorsqu'on sent que la suppuration 
s'établit, on fait une incision assez étendue 
par laquelle on vide les matières contenues 
dans le furoncle; on n'a plus qu'à panser -la 
plaie avec des étoupes , et la guérison arrive 
rapidement. 

Fusain. — Genre de plantes de la fa- 
mille des Célastrinées, qui renferme une 
dizaine d'espèces. Nous ne nous occuperons 
ici que du fusain d'Europe, connu sous les 
noms vulgaires de bois à lardoire, bonnet de 
pipétre, bonnet carré. C'est un arbrisseau 
droit de 4 à 5 mètres de hauteur; ses fleurs 
sont petites et d'un blanc jaunâtre ou ver- 
dâlre ; ses feuilles sont lancéolées et bordées 
de dents très-fines; ses fruils sont arrondis, 
déprimés à leur centre, à quatre côtés très- 
marqués; ils sont de couleur rose, et la 
graine qu'ils renferment est blanche et en- 
tourée d'une enveloppe orangée qui n'est 
autre chose qu'un arille. Le bois du fusain 
est jaunâtre et cassant; il a un grain fin et 
serré , et les tourneurs l'emploient assez fré- 
quemment. On en fait des fuseaux, des lar- 
doires, des aiguilles à tricoter, des vis, des 
moules: il sert dans l'horlogerie à nettoyer 



les trous dans lesquels roule l'extrémité 
des pivots: mais son emploi le plus impor- 
tant est d'entrer dans la fabrication de la 
poudre, après qu'on l'a réduit en un char- 
bon d'une légèreté extraordinaire. Les dessi- 
nateurs s'en servent pour faire des esquisses, 
parce qu'on peut l'effacer sans qu'il laisse 
de trace. Son fruit a une odeur désagréable; 
on peut avec cet arbrisseau faire de bonnes 
haies, à cause de ses nombreux rameaux que 
l'on entrelace. On le multiplie de graines, 
de marcottes, de boutures, de rejetons. Tous 
les terrains lui conviennent, excepté ceux 
qui sont marécageux. 

Fustet. — ( Voy. nhac.) 

FÛt. — {V0y- FUTAILLES.) 

Futia&IIcs. — On donne ce nom aux 
vases en bois qui servent à renfermer et à 
transporter les liquides. Leur contenance 
Tarie avec les localités. Nous avons la bar- 
rique de Bordeaux qui contient 2-20 litres et, 
suivant d'autres. 228 litres; le tonneau de la 
Côte-d'Or, qui contient 'J2S litres; le tonneau 
du Maçonnais et du Beaujolais, qui renferme 
212 litres ; la pièce de Tour ai ne de 220 litres; 
la pièce de Loir-et-Cher de 245 à 250 litres; 
la feuillette de l'Auxerrois de 142 litres ; la 
feuillette de Bar de 90 litres; la feuillette de 
Champagne de 100 litres; Yaime pour les 
vins du Bhin.et les bières de Bruxelles, Lou- 
vain. etc., qui contient de 150 à 131 litres; 
Vohmen d'Alsace de 50 litres; le foudre des 
bords du Rhin, dont la contenance ordinaire 
est de 900 à 1,000 litres, etc., etc. Dans le 
commerce des vins, on se sert quelquefois 
du mot queue de vin pour dire deux tonneaux 
de Bourgogne . botte de vin pour dire deux 
pièces de Maçonnais ou de Beaujolais, muid 
de vin pour dire deux feuillettes de la basse 
Bourgogne, tonneau de Bordeaux pour dire 
quatre barriques. Ce ne sont, aujourd'hui du 
moins, que des termes de convention pour 
exprimer une quantité. Il n'a jamais existé, 
que nous sachions, des futailles appelées 
queues ou bottes. Quant au muid de la basse 
Bourgogne et au tonneau du Bordelais, c'est 
différent. Ils ont existé comme futailles dans 
ces deux pays, mais à cette heure les fu- 
tailles en question n'ont plus cours. Deman- 
dez un muid, on vous livrera deux feuillettes: 
demandez un tonneau de Bordeaux, on vous 
livrera quatre barriques. 
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Gadoue. — On appelle ainsi à Paris et 
dans sa banlieue les excréments frais que 
l'on retire des fosses d'aisances, et dont les 
maraîchers, ainsi que les vignerons dcSures- 
ncs et d'Argenteuil. font un si fréquent usage 
comme engrais. C'est à peu de chose près 
ce que les cultivateurs du nord de la France 
nomment courle-graisse, et les cultivateurs 
belges, engrais flamand. Ils ne diffèrent entre 
eux que par quelques détails de manipula- 
tion. (Voy. MATIÈRE FÉCALE.) 

Gaillet. — Genre de plantes de la fa- 
mille des Rubiacées. qui renferme un grand 
nombre d'espèces annuelles ou vivaces, qui 
sont répandues sur toute la surface de la 
terre, mais qui sont surtout abondantes dans 
les régions tempérées. Parmi elles nous 
citerons : 

1° Le g aille t jaune, plus connu sous son 
nom vulgaire de caille-lait, parce qu'on lui 
attribuait mal à propos la propriété de faire 
cailler ce liquide. Sa tige est haute de 4 à 
5 décimètres, couchée d'abord, puisredresséc; 
ses feuilles sont verticillées au nombre de six 
à douze, linéaires, et elles se terminent par 
une pointe, nommée en botanique mucron; 
ses rameaux sont courts et couverts de fleurs 
jaunes, d'une odeur miellée. Cette plante, qui 
s'épanouit en juin et juillet, est commune sur 
le bord des bois et des chemins, dans les 
haies, les pâturages et les prés. Ses sommités 
communiquent au lait une couleur jaune, 
ainsi qu'une saveur et une odeur assez agréa- 
bles, et c'est à elle, dit-on, que le fromage 
de Chester doit le^goût particulier qui le 
distingue. La plante entière bouillie avec de 
l'alun donne une couleur jaune, dont on se 
sert dans la teinture ; ses racines fournissent 
une couleur rouge. 

2° Le gaillel gralleron a une tige de o à 
8 décimètres, faible, rameuse, et chargée sur 
ses angles d'aiguillons crochus, très-rudes 
de bas en haut, à l'aide desquels elle s'atta- 
che aux corps environnants; elle est en outre 
renflée aux nœuds et couverte de poils blan- 
châtres. Ses feuilles linéaires, en forme de 
fer de lance, se terminent aussi par un mu- 
cron, et sont verticillées par six ou huit. Ses 
fleurs sont d'un blanc verdâtre, et ses fruits 
assez gros sont hérissés de poils crochus. 
Cette plante fleurit de juin en septembre, et 
(, sl très-commune dans 4es haies, les buis- 
sons, les lieux cultivés. 

Gaine. — En botanique, on donne ce 
"om à la base de certaines feuilles qui enve- 
ln l»pent la tige dans une partie de son éten- 



due; la gaine tient lieu de pétiole à ces 
feuilles. Dans les graminées, où on la nomme 
aussi fourreau, elle est fendue, tandis qu'elle 
est entière dans la famille des Cypéracées. 

Gainier. — Genre de plantes de la fa- 
mille des Légumineuses ou Papilionacées. 
On cultive dans les jardins d'agrément le 
gaînier commun qui est mieux connu sous le 
nom d'arbre de Judée et d'arbre d'amour. Son 
tronc peut s'élever à 7 ou 8 mètres: il est 
rameux supérieurement et couvert d'une 
écorce noirâtre, qui était rouge dans la jeu- 
nesse de cet arbre; ses feuilles en forme de 
cœur sont arrondies, entières et d'un vert 
tendre; ses fleurs, qui naissent en bouquets 
sur le tronc et les rameaux, ont une belle 
couleur d'un rose plus ou moins foncé qui 
produit un très-bel effet, d'autant plus qu'elles 
sont nombreuses et s'épanouissent avant les 
feuilles. Le fruit du gainier est une gousse 
allongée, plane, qui renferme huit à dix 
graines arrondies. Cet arbre, originaire de 
Judée comme son nom l'indique, se trouve en 
Espagne et en Portugal, ainsi que dans le 
midi de la France. Ses fleurs, qui ont une 
saveur piquante et agréable, s'emploient 
comme les capucines pour orner les salades, 
et on fait confire au vinaigre leurs boutons, 
avant qu'ils soient épanouis, on s'en sert 
alors comme des câpres. Son bois, qui est 
grisâtre, est agréablement nuancé de noir.de 
vert et de jaune; il est utilisé quoique assez 
rarement pour faire des meubles. Cet arbre 
dure longtemps et sa croissance est rapide. 
Dans les jardins d'agrément, on en fait des 
palissades pour cacher la nudité des murail- 
les, ou bien on le dispose en massifs dans les 
bosquets. Tous les terrains lui conviennent, 
pourvu qu'ils ne soient pas trop argileux ou 
marécageux. Cependant il préfère à tous les 
autres ceux qui abondent en craie. 

On sème les graines du gainier au prin- 
temps , lorsque les gelées ne sont plus à 
craindre, dans une terre exposée au midi ou 
au levant. Elles lèvent dès la première année 
et l'on a soin de les couvrir pendant l'hiver 
pour les préserver de l'atteinte du froid. La 
troisième année on peut les mettre soit en 
place, soit en pépinière. Il arrive encore par- 
fois que dans les pays du Nord et môme sous 
le climat de Paris, la tige de cet arbre gèle; 
alors on la coupe rez terre, et elle ne 
tarde pas à pousser des rejets vigoureux qui 
remplacent la tige morte. 

On a aussi admis dans les bosquets le gaî- 
nier du Canada, dont les feuilles sont poin- 
tues, les fleurs plus petites et plus roses que 
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celles du précédent, auquel il ressemble sous 
tous les autres rapports. 

Galanga. — Pl.mlc de la famille des 
Balisiers, fournissant à la matière médicale 
ses racines qui sont quelquefois employées 
comme stimulantes. On en dislingue deux 
espèces : 1° Le grand galanga. qui est long 
de 7 à 8 centimètres, cylindrique, d'un brun 
rougeâtre à l'extérieur, marqué à l'intérieur 
de bandes circulaires d'un fauve rougeâlre. 
Cette racine a une odeur piquanlc et aroma- 
tique, analogue à celle du cardamome. 2° Le 
petit galanga n'a que (i à 12 millimètres de 
diamètre ; sa couleur est plus brune, son 
otfcur plus forte et sa saveur plus prononcée 
que celle du précédent. On trouve souvent 
dans le commerce un faux galanga, qui, pour 
la grandeur et la grosseur, tient le milieu 
entre les deux précédents, mais que l'on peut 
reconnaître surtout à sa grande légèreté, 
puis parce que sa coloration est moins fauve, 
et son odeur et sa saveur beaucoup plus fai- 
bles. On croit que cette racine est fournie 
par une espèce du genre kœmpferia. 

Galaiithine. — Genre de plantes de 
la famille des Amaryllidées. qui ne renferme 
que deux espèces, dont une seule nous occu- 
pera dans cet article; c'est la galanlhine 
perce-neige, à feuilles linéaires de couleur 
glauque et dont la hampe haute de 2 à 4 dé- 
cimètres, est droite, creuse, comprimée et 
terminée par une s< j ule fleur blanche et 
penchée, dont les pétales sont marqués en 
dehors d'une tache verte en forme de crois- 
sant, et à l'intérieur de huit lignes d'un vert 
jaunâtre. Cette plante, qui fleurit souvent 
lorsque la neige couvre encore la terre, est 
très-abondante dans quelques pays; elle se 
plaît dans les prés, sur le bord des haies, 
dans les bois. Celte espèce fait un effet char- 
mant dans les parterres ou au pied des 
arbres; on la dispose par touffes, ou on la 
dissémine dans les massifs et à travers les 
gazons. On la multiplie presque toujours à 
l'aide de ses caïeux. 

GalbaïuiRn. — On donne ce nom à un 
suc gommo-résineux . que l'on retire par 
incision du bubon galbanifère, plante de la 
famille des Ombellifères. On trouve celte 
substance dans le commerce sous deux états, 
en larmes et en masses. Le premier est le 
plus estimé. Il se ramollit facilement sous les 
doigts; sa cassure est inégale et granulée, 
son odeur forte, sa saveur acre et amère. Le 
galbanum a été employé contre l'hystérie, les 
vers, dans certaines ophlhalmies, et dans 
d'autres maladies des yeux et des paupières. 
Il convient aussi aux personnes qui ont l'es- 
tomac faible et paresseux. Il entre dans la 



composition de la thériaquc,du diascordium. 
du baume de Fioraventi, etc., etc. Sa solution 
dans le vinaigre est, dit-on, un excellent 
moyen pour dissiper les cors aux pieds. Sa 
dose est de 25 à 150 centigrammes. Enfin, le 
galbanum réussit très bien, nous à-t-on as- 
suré^ guérir les abeilles de la diarrhée, et on 
s'en sert en fumigations pour cet effet dans les 
environs de Saint-Hubert. 

Gale. — {Voy. acm\f.) 

Gale. - Espèce du genre myrica.( Voyez 
ce dernier mot.) 

Galéga. — Genre de plantes de la fa- 
mille des Légumineuses. On cullive dans les 
jardins d'agrément le galéga d'Orient à 
fleurs bleues, et le galéga de Perse dont les 
fleurs jaunes produisent un assez bon effet 
dans les grands parterres. Lcgaléga officinal, 
connu sous les noms vulgaires de rue de 
chèvre, faux indigo, croît naturellement 
dans les pays méridionaux sur le bord des 
ruisseaux, et dans les lieux humides. Celte 
plante, comrneson nom l'indique, était autre- 
fois employée en médecine; elle est aujour- 
d'hui complètement abandonnée sous ce rap- 
port. On la cultive quelquefois dans les 
jardins pour ses fleurs qui sont bleuâtres, 
purpurines ou blanches, et disposées en 
longs épis qui forment un joli effet. La tige 
de celte plante est rameuse, droite et haute 
de 6 à 9 décimètres. Elle fleurit en juillet et 
septembre. 

Galeope ou galéopsîde. — Genre 
de plantes de la famille des Labiées, dont 
trois espèces sont communes dans nos con- 
trées; on les connaît en botanique sous les 
noms de galcope ladanum, tetrahit et jau- 
nâtre : ils croissent dans les champs, les 
haies, les lieux frais, et présentent, surtout 
les deux premiers, des variétés nombreuses, 
quant à la grandeur de leurs liges et la cou- 
leur de leurs fleurs; elles contiennent aussi, a 
ce qu'assure Bosc, une grande quantité de 
potasse qu'on pourrait en retirer avec avan- 
tage en les faisant brûler. Lorsque ces plantes 
sont jeunes, les bestiaux les mangent, mais 
plus tard ils les repoussent à cause dos 
épines qui terminent les lobes de leur calice, 
et qui en vieillissant deviennent très pi; 
quanles. Dans certains pays, elles sont si 
abondantes qu'on pourrait les arracher et les 
faire pourrir pour augmenter la masse des 
fumiers. 

Galénique. - Genre d'insecte d<j 
l'ordre des Coléoptères, qui renferme un grand 
nombre d'espèces. Nous décrirons Ici seule- 



G AL 



ment les suivantes qui se trouvent dans nos 

pays. 

1° La galcruquc de la lanaisie Cet 
insecte est tout noir et long de 15à 18 milli- 
mètres ; il a sur le corps plusieurs rangées 
de lubcrcules garnis de poils. Sa larve se 
change en nymphe au mois de juin, et au 
bout de trois semaines, l'insecte parfait sort 
de sa prison. Il ronge les feuilles de la 
lanaisie commune. 

2° La galcruque du nénufar est d'un 
brun clair avec le rebord saillant des élvtres 
de couleur jaune. 1/insccte parfait et sa larve 
vivent sur les feuilles du nénufar, du pota- 
mogeton el autres piaules aquatiques. Ils se 
tiennent de préférence sur la surface des 
feuilles qui est hors de l'eau; mais cependant, 
il leur arrive souvent d'être submergés, sans 
que pour cela ils en éprouvent le moindre 
mal, et sans même qu'ils soient mouillés. 

3° La galcruquc de l'orme est d'un gris 
jaunâtre et cendré ; ses élytres ont une bande 
noire vers leur bord externe, et une ligne 
semblable à leur base. Cet insecte fait beau- 
coup de tort aux arbres sur lesquels il vil, et 
il arrive quelquefois qu'il les dépouille com- 
plètement de leurs feuilles. C'est à l'état de 
larve surtout qu'il exerce les plus grands 
ravages. 

CaJets. — Ce sont des morceaux de 
roches de toute nature, que les eaux de la 
mer ont roulés à de grandes dislances et qui 
se sont usés et arrondis dans le trajet en se 
frottant les uns contre les autres. On peut 
donner également le nom de galets à ces 
cailloux roulés que l'on rencontre dans le lit 
des torrents, des rivières et des fleuves, 
comme par exemple ceux qui ont servi et 
servent encore journellement à paver les 
rues de Chalon-sur-Saône et de la ville de 
Lyon. 

Galipot, — (Voy. résink.) 

Galle. — On donne le nom dé galles à 
des excroissances de formes et de consistance 
'"verses, produites sur les plantes par 
' cs piqûres d'insectes qui appartiennent 

tous les ordres; cependant le genre cvnips 
ls t celui qui les produit le plus souvent. Les 
b«H«8 du chêne et* du pin sont dures et 
y ses; celles de l'érable et de l'orme sont 
"° 'es : elles croissent tantôt sur l'écorce. 
•"lot sur les feuilles et même sur les pétioles 
un! P î ntes ' Une espèce de sauge produit 

e galle qui se mange dans l'Orient, patrie 
d ., ce végétal. Les galles servent de nid ou 

Citation aux larves des insectes; les unes 

n contiennent qu'une seule, d'autres en 
. ernienl un grand nombre. Au mot cynips 

couvera quelques détails sur la manière 
d, ct. d'agriculture. 
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d'agir des insectes, et à l'article cnÔE.ce qui 
se rapporte à la galle de cet arbre, la seule 
ou presque la seule employée dans les arts et 
en médecine. 

Gallci*ie. — Cenre d'insectes de l'ordre 
des Lépidoptères, et de la famille des Papil- 
lons nocturnes. Nous décrirons ici et nous 
donnerons quelques détails sur les deux 
espèces suivantes, qui causent souvent de 
grands dégâts dans les ruches des abeilles. 

1° La gallerie de la cire est longue de 
11 millimètres, cendrée, avec la tête et le 
prolhorax moins foncés; ses ailes supérieures 
portent quelques taches brunes le long de 
leur bord interne. Cette espèce se rencontre 
deux fois par an à l'état d'insecte parfait; 
en avril d'abord, puis en juillet. On distingue 
les mâles des femelles, parce qu'ils sont plus 
petits et que leurs ailes supérieures, au lieu 
d'être échancrées, sont carrées. Ces papillons 
volent peu. mais en revanche ils courent 
avec une agilité vraiment extraordinaire; les 
abeilles les poursuivent après leur éclosion et 
en tuent un grand nombre, mais malheureu- 
sement quelques femelles leur échappent 
toujours, et cela suffit pour repeupler la 
ruche. Aussitôt la larve de cettegallerie sortie 
de l'œuf, elle se loge dans les gâteaux dont 
les cellules sont vides et se fabrique avec 
la substance même de la cire qui lui sert de 
nourriture, un tuyau cylindrique attaché à 
la ruche ou aux alvéoles, tuyau propor- 
tionné à la taille de la chenille qui l'oc- 
cupe, et que celle-ci a soin d'élargir et d'al- 
longer lorsque cela lui est nécessaire. Le 
corps de la chenille est d'un blanc sale, avec 
des points bruns surmontés d'un poil, la tête 
et l'écusson sont d'un brun marron. Lors- 
qu'elle est parvenue à toute sa taille, elle se 
construit une coque dans l'intérieur de son 
tuyau, el s'y change en une chrysalide d'un 
brun rouge. Une ruche renferme quelquefois 
jusqu'à trois cenls et plus même de ces in- 
sectes ; l'on conçoit quels dégâts ils font au 
milieu des alvéoles ! aussi, quand leur nombre 
est aussi considérable, on peut regarder la 
ruche comme perdue. Dans nos contrées, qui 
sont froides ou tempérées , cette gallerie 
n'ayant souvent qu'une génération par an, 
cause nécessairement moins de ravages que 
dans les pays chauds. 

2° La gallerie alvéolaire -est une fois plus 
petite que la précédente; sa tête est jaunâtre 
avec des yeux d'un rouge métallique très- 
brillant; elle est entièrement d'un gris rous- 
sâtre luisant. Cette espèce est encore plusagile 
que la gallerie de la cire, et sa petitesse lui 
permet d'échapper beaucoup plus facilement 
aux abeilles, en se réfugiant dansdes endroits 
de la ruche inaccessibles. Elle est plus com- 
mune dans le Midi que dans le Nord. Elle a. 
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du reste, les mômes mœurs et les mômes 
habitudes que la précédente. Uéaumur, qui 
a donné une histoire très-détaillée de ces 
deux espèces, leur avait imposé le nom de 
fausses teignes, nom sous lequel elles sont 
encore connues vulgairement. On reconnaît 
ordinairement leur présence aux grains de 
cire qui couvrent le plancher de la ruche, 
mais on. n'en est pas plus avancé pour cela, 
puisqu'on ne connaît aucun moyen de s'en 
défaire, si ce n'est celui de détruire la ruche 
qu'ils ont infectée, de peur que le mal ne 
vienne à s'étendre aux autres. 

Gallinacés* — Ces oiseaux forment 
le quatrième ordre de la méthode de Cuvier. 
La plupart ont les ailes courtes et concaves, 
aussi leur vol est-il lourd et embarrassé ; cer- 
tains mâles, dans cet ordre, ont les pattes 
armées, dans la partie qui correspond au 
tarse, de deux et même trois ergots en forme 
de cône et très-robustes, qui leur servent 
d'armes pour attaquer leurs ennemis. Leur 
queue, qui est en général courte, manque 
môme dans quelques espèces; quelques gal- 
linacés, le paon, le dindon, etc., ont la fa- 
culté de l'épanouir en roue. Tous ces oiseaux 
ont des voix désagréables: chacun connaît le 
chant matinal et peu harmonieqx de notre 
coq domestique, ainsi que les cris aigres et 
discordants du paon et de la pintade. Les 
femelles pondent un grand nombre d'œufs, 
presque toujours à terre, ou au moins dans 
des nids faits sans art. Les jeunes vivent en 
bandes avec leur mère. Dans ce groupe chaque 
mâle a toujours un nombre plus ou moins 
grand de femelles. Les gallinacés perchent 
tous ou presque tous, pour dormir, et à cet 
effet la plupart d'entre eux recherchent les 
arbres élevés. Leur nourriture consiste en 
grains, en herbes, en insectes, en vermis- 
seaux; en domesticité ils mangent de tout, 
et s'habituent même très-bien à ne manger 
que de la chair. Plusieurs d'entre eux ont un 
plumage admirable, et la nature semble par 
là avoir voulu les dédommager de leur voix 
désagréable. Ces oiseaux aiment en général 
les lieux secs et élevés, les montagnes, les 
bois fourrés, les forêts profondes; ils s'éloi- 
gnent autant que possible des habitations de 
l'homme. Cependant c'est parmi les gallina- 
cés que l'industrie humaine a trouvé le plus 
d'aliments ; la chair d'un grand nombre d'en- 
tre eux est recherchée, et certaines espèces 
fournissent à nos cuisines des œufs délicats 
et volumineux qui jouent un grand rôle dans 
l'alimentation. Les cailles et les dindons sont 
des oiseaux voyageurs. Il nous suffira de ci- 
ter ici les espèces les plus communes, en tôle 
desquelles nous placerons nos coqs et leurs 
femelles les poules, les dindons, puis les fai- 
sans, les pintades, les coqs de bruyère, les 



perdrix, les cailles, etc., etc. Ce qui a pu 
permettre d'apprivoiser et de rendre domes- 
tiques quelques-uns de ces oiseaux. c'est qu'ils 
supportent facilement toutes les tempéra- 
tures, et qu'on peut les nourrir avec toutes 
sortes d'aliments. (Voy.àu reste ce que nous 
avons dit sur ceux que l'homme pourrait 
encore s'approprier au mot DOMtsTic.vrioj.) 

GalliqilC (acide). — Cet acide végétal 
accompagne presque toujours le tanin dont 
il est difficile de le séparer; on croit même 
qu'il est le résultat de l'altération du tanin 
au contact de l'air. Son nom lui vient de ce 
qu'il a été reconnu d'abord dans les galles du 
chêne. Il jouit comme le tanin de la pro- 
priété de colorer les sels de fer en noir bleuâ- 
tre. Ainsi, veut-on reconnaître une eau miné- 
rale ferrugineuse, il suffit d'y verser quelques 
gouttes de décoction de galle qui la noircira 
rapidement, ou tout simplement de jeter dans 
cette eau une moitié de noix de galle et de 
l'exposer à l'air : elle ne tardera pas à se 
noircir. Pour colorer les étoffes en noir ou eu 
gris, on emploie des sels de fer et des sub 
stances riches en tanin et en acide gallique. 
comme la noix de galle, le sumac, le brou de 
noix et le cachou. N'est-ce pas aussi avec un 
sel de fer (couperose verte) et de la noix de 
galle que l'on fabrique l'encre? Lorsque vous 
entamez certains fruits avec la lame d'un 
couteau, le suc de ces fruits produit des taches 
noires sur le fer, taches qui sont dues aux 
acides lannique et gallique. qui forment avec 
le métal des sels appelés lannale et gallale 
de fer. 

Galvanisation. — C'est une opéra 
tion décorée d'un nom présomptueux et qui 
pourrait faire supposer que l'électricité y joue 
un rôle important. 11 n'en est rien. On de- 
vrait l'appeler tout simplement zingage ou 
zincage. On galvanise le fer, la tôle, la fonte 
décapée, en les trempant dans un bain de 
zinc fondu, comme on étamc la tôle pour fa- 
briquer le fer-blanc, en la trempant dans un 
bain d'étain fondu. L'étamage au zinc a sur 
l'étamage à l'étain l'immense avantage d'em- 
pêcher complètement que le fer ne s'oxyde; 
c'est pourquoi les fers galvanisés jouissent 
d'une si grande réputation depuis quelques 
années. Malouin. deCaen, signala le premier, 
en 1742, la propriété conservatrice du zinc: 
mais ce fut M. Sorel qui sut le premier en 
tirer parti. Il prit un brevet d'invention 
en 1836 et livra ses produits au public au 
commencement de l'année suivante. A po- 
sent, on galvanise les clous, les chaînes, » 
toiles métalliques, la tôle pour les toits, ' 
tuyaux de poêle exposés à Pair, les goutti er ^ 
les tuyaux de conduite pour les eaux, 
outils de jardinage, etc. 
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Les objets galvanisés ne peuvent servir | 
sans danger aux usages de la cuisine et de la | 
table. Le 26 janvier 1843. huit ouvriers ser- 
ruriers de Metz furentempoisonnéspour avoir 
i)U du vin qui avait séjourné pendant 13 heu- 
res dans un broc en fer galvanisé. 

Galvanoplastie. — C'est l'art de 
dorer et d'argenter les métaux par un pro- 
cédé électro-chimique, découvert par le pro- 
fesseur Jacoby de Saint-Pétersbourg, étendu, 
par M. de la ttive . professeur de physique 
à Genève, et perfectionné dans ces derniers 
temps par MM. Elkinglon et de Kuolz. Main- 
tenant, au moyen d'un bain de chlorure dou- 
ble d'or ou d'argent et de potassium, dissous 
dans du cyanure de potassium, bain dans le- 
quel on établit un faible courant galvanique 
ou électrique, on dore ou l'on argenté rapi- 
dement, en couche mince ou épaisse, comme 
l'on veut, des pièces de cuivre, de bronze, 
d'élain, de plomb, de fer, de platine, d'acier 
et de maillechort. Les services de table en 
métal argenté sont très-communs; les cou- 
teaux de dessert à lame dorée le deviennent 
aussi. On dore également les instruments de 
chirurgie, les armes de luxe, les montures de 
lunettes, etc. On peut encore dorer ou argen- 
ler toutes sortes d'objets non métalliques, 
comme des feuilles de plante ou d'arbre. 
Nous avons vu une charmante épingle de 
.cravate, obtenue par l'argenture d'une feuille 
de cerfeuil. 

La découverte de la galvanoplastie a été 
un grand service rendu, surtout aux ouvriers 
doreurs qui. avant cela, se trouvaient con- 
stamment exposés aux effets désastreux des 
vapeurs mercuriel les. L'Académie des sciences 
a donc fait un acte de justice le 10 décem- 
bre 1842, en décernant un prix de 5,000 fr. 
à M. de la Rive, et des prix de 6,000 fr. à 
MM. Elkinglon et de Kuolz. 

Gamai, gainan , gamay ou ga- 

nict. — Variété de raisin qui produit ce qu'on 
nppelle les gros vins. Dans le déparlement de 
la Côte-d'Or. nous avons le gamai rond des 
arrière-côtes, qui mûrit un peu lard et 
donne un vin rouge foncé d'assez bonne qua- 
lité, à raison de 40 jusqu'à 100 hectolitres 
par hectare, vin qui se conserve de 2 à 4 
ans, et se vend de 20 à 50 francs l'hectolitre, 
selon les années. Nous avons ensuite \e gamai 
<lc Malain, qui s'appelle Uvcrdun et achain, 
dans la Meurthe, grosse race dans la Meuse. 
lyonnaise dans l'Allier, et plant de trois 
L 'eps dans la Loire. Ce gamai mûrit tardive- 
ment aussi, fournit par hectare de 45 à 100 
hectolitres d'un gros vin, franc de couleur, 
r °ugc, qui se conserve de 2 à 6 ans et coûte 
(| e 20 à 50 IV. l'hectolitre. Vient après celui- 
C1 le gamai dWrcenant, également lardif, 



qui produit de 50 à 120 hectolitres par hec- 
tare et dont le vin rouge gros et franc se con- 
serve aussi longtemps et se vend au même 
prix que le précédent. En dernier lieu, il 
existe encore dans la Côte-d'Or un gamai qui 
n'est peut être que le proche parent dégénéré 
de ceux qui précèdent. Il produit beaucoup 
aussi, mais le vin est peu foncé en couleur, 
pauvre en alcool, ne se vend souvent que 5 fr. 
l'hectolitre et dépasse rarement 12 francs. Ce 
gamai esl robuste et réussit même dans des 
terrains argileux. 

Dans le déparlement du Jura , il existe un 
gamai blanc et noir, rustique , se plaisant 
dans les lerres légères . produisant de 25 à 
50 hectolitres par hectare d'un vin plat qui 
se conserve environ 3 ans, et vaut, année com- 
mune, 12 francs l'hectolitre. 

Dans le département de l'Yonne , à Ve- 
zinnes, on cultive le gamel- franc de Mâcon, 
au bas des côtes, dans les terrains profonds 
et à toute exposition. Il donne environ 80 hec- 
tolitres par hectare d'un vin rouge mou, c'est- 
à-dire peu vineux, ne se conservant que 2 ou 
3 ans, et se vendant en moyenne 30 francs 
l'hectolitre. 

Dans les départementsde la Meuse et de la 
Meurthe, le gamai noir, qui est cultivé géné- 
ralement sous le nom de grosse race dans 
des terrains consistants, profonds et à l'ex- 
position du sud -ouest, donne 100 hectolitres 
à l'hectare d'un vin rouge foncé, qui esl ré- 
puté commun, ne vaut que 18 francs l'hecto- 
litre en moyenne et se conserve au plus 5 an- 
nées. ¥ 

Il est probable que les raisins de l'Isère, 
blanc et rouge, et connus dans le pays sous 
le nom de Gamiau, ne sont que des sous- 
variélés des gamais, dont il vient d'èlre ques- 
tion. 

Dans le pays de Liège , le gamai noir 
prend le nom de gros noir, et celui de nou- 
veau plant dans la côte de Huy. 

Le gamai blanc porte les noms d'cpinelte 
dans la Marne, de foirard blanc dans le Jura, 
et de fouira dans l'Ain. Il donne de 40 à 
70 hectolitres de vin par hectare et se vend 
de 20 à 30 francs l'hectolitre. 

Les cépages de gamai rouge et blanc sonl 
aujourd'hui très répandus dans les vignobles ; 
mais autrefois, on les voyait d'un très-mau- 
vais œil. Ainsi, en 1595. au mois de janvier, 
le duc de Bourgogne, Philippe le Hardi, lança 
une ordonnance dans laquelle, entre autres 
choses, il accusait les vignerons de tenir plus 
à la quantité qu'à la qualité, d'introduire des 
plants médiocres parmi les plants de choix 
et de voler les étrangers en leur vendant du 
gamai frelaté pour du bon vin. Dans cette 
mèrne ordonnance , ledit duc qualifiait le ga- 
mai de plant déloyal et infâme, lui attri- 
buait la fâcheuse propriété de compromettre 
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la santé des gens et de les empoisonner, el 
ordonnait l'arrachage de ce plant dans le dé- 
lai d'un mois. 

A présent, personne n'est de l'avis du duc 
de Bourgogne ; on trouve que certains gamais 
sont fort agréables comme vins ordinaires; 
on les recherche et on en boit des quantités 
prodigieuses, sans jamais courir le risque 
d'être empoisonné. 

La variété la plus nouvelle et Tune des 
meilleures parmi les gamais est celle d'Arce- 
nant . village des environs de Nuits (Côle- 
d'Or). Elle fut découverte, vers la lin du siècle 
dernier, par le curé de la paroisse qui la pro- 
pagea de son mieux et réussit ainsi à faire 
d'un village de mendiants, un des villages 
les plus riches de la Côtc-d'Or. 

Ganglion. — On appelle ganglion en 
médecine une maladie qui consiste en une 
petite tumeur globuleuse, dure, n'occasion- 
nant presque jamais de douleur, qui se déve- 
loppe habituellement sur le trajet des ten- 
dons, sans changement de couleur à la peau. 
Ces tumeurs sont formées par un liquide al- 
bumineux, renfermé dans une poche ou kyste 
solide, qui communique avec l'intérieur de 
la* gaine tendineuse ; ce sont de véritables hy- 
dropisies qui sont causées par une tension 
excessive du tendon , ou par une affection 
goutteuse ou rhumatismale ; le meilleur 
moyen à employer pour guérir cette légère 
maladie, consiste à écraser la tumeur à l'aide 
d'une forte compression ; par là on détermine 
la rupture du kyste et l'épanchement du 
fluide albumineux qu'il contenait , dont on 
facilite ainsi la résorption qui est encore 
aidée par l'application de compresses imbi- 
bées d'eau blanche ou d'alcool camphré sur 
la partie qu'occupait la tumeur. 

Chez le cheval, on donne ce nom à une tu- 
meur dure, qui varie beaucoup de forme el 
de grosseur, et dont le siège se trouve dans 
Jes enveloppes du tendon des pieds de cet 
animal. Cette affection peu grave fait cepen- 
dant boiter le cheval ; on a recours, lorsque le 
mal est à son début, à des cataplasmes émol- 
lients et à des frictions résolutives, qui suf- 
fisent ordinairement pour le faire disparaître. 
Cependant, lorsqu'il persiste, on applique 
quelques pointes de feu , ou même on ouvre 
avec le bistouri pour faire sortir le liquide 
qui est contenu dans la tumeur. 

Gaugrciic — D'après les étymolo- 
gistes, le mot gangrène , composé du grec 
ypatyo),^ dévore , et du celtique gan , qui 
signifie tout, aurait pour signification je dé- 
vore tout. Celle maladie, que l'on connaît 
depuis l'antiquité la plus reculée, est définie 
par la grande majorité des médecins : la 
mortification ou l'extinction totale de la vie, 



dans les parties molles d'une région quelcon- 
que du corps, avec persistance de la vie dans 
les autres régions. La gangrène peut envahir 
tous les tissus du corps humain, même les os. 
et dans ce dernier cas. elle prend le nom par- 
ticulier de nécrose. Au début de la maladie, 
la peau est d'un rouge sombre, puis elle de- 
vient violacée; sa chaleur diminue, la dou- 
leur qui d'abord était vive, cesse tout à coup 
et est remplacée par une sensation d'engour- 
dissement ; les battements des arlères s'affai- 
blissent et disparaissent. Enfin , lorsque la 
gangrène est bien établie , il se forme des 
escarres noires, grisâtres et livides, qui ont 
plus ou moins d'étendue et de profondeur, 
suivant la gravité du mal. Quelquefois ces 
escarres, avant de devenir plus foncées, sont 
jaunes ou blanches, et il arrive même qu'elles 
conservent ces couleurs. Tantôt les parties 
malades prennent la dureté et la consistance 
du bois, on a affairealors à ce que lesmédecins 
nomment la gangrène sèche. Tantôt, au con- 
traire, elles se gorgent peu à peu de liquides 
et l'on a affaire à la gangrène humide. Il 
peut arriver que le mal s'étende et gagne de 
proche en proche, malgré tous les efforts de 
la médecine, et alors la mort finit toujours 
par arriver après un temps plus ou moins 
long. D'autres fois la gangrène s'arrête et il 
s'établit entre les parties vivantes et les par- 
ties mortes un travail qui a pour but d'éli- 
miner les parties gangrenées. On reconnaît 
ce travail à une ligne de couleur rose vif, 
*dont la teinte se dégrade peu à peu vers* les 
tissus intacts, tandis qu'elle cesse brusque- 
ment vers les points mortifiés. Quand la gan- 
grène n'attaque que la peau et le tissu cellu- 
laire , les escarres ne mettent guère que 
quinze à vingt jours pour se détacher, mais 
lorsqu'elle a envahi les tendons, les aponé- 
vroses et les parties profondes, il faut quel- 
quefois plusieurs mois pour amener la sépa- 
ration du mort avec le vif. La gangrène est 
une affection grave qui entraîne souvent la 
mort des malades et qui, dans un grand nom- 
bre de cas , amène des pertes de substance 
produisant des difformités, et quelquefois 
même l'impossibilité de se servir de la par- 
tie du corps qui a été atteinte. Dans le 
traitement de la gangrène on doit, autant que 
possible, chercher à prévenir dès son début, 
et à arrêter ensuite le développement de la 
mortification, et, enfin, à favoriser la répara- 
tion des escarres, soit en aidant les efforts 
de la nature . soit à l'aide d'opérations qui 
peuvent devenir nécessaires. Les saignées, 
les sangsues, les purgatifs, les sudorifiques, 
ont été employés pour remplir les deux pre- 
mières indications ; plus tard, pour arrêter 
les progrès du mal, retarder ceux de la putré- 
faction, et masquer l'odeurdésagréable qui est 
propre à cette maladie, on a recours au quin- 
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quiua, au camphre, au styrax, aux poudres 
aromatiques, aux dissolutions de chlorure de 
chaux qui sont encore dans ce cas les meil- 
leurs désinfectants. Si la douleur est très- 
vive dans les parties situées au-dessous de la 
gangrène., on applique sur le mal lui-même 
des cataplasmes émollients arrosés de lauda- 
num. Lorsque le malade atteint de gangrène 
est plein de force, et que toutes ses fonctions 
s'exécutent bien, on lui donne pour boisson, 
du petit-lait , de la tisane d'orge et do chien- 
dent sucrées avec le sirop de groseilles. Si, 
au contraire, les individus sont faibles , on 
leur fait prendre du vin étendu d'eau . des 
décoctions ou des infusions de quinquina , 
pour relever leurs forces, et afin qu'ils puis 
sent supporter la suppuration qui survient à 
la chute des escarres. On doit tenir le malade 
à la diète et ne lui donner sur la fin seule- 
ment de la maladie que des aliments légers. 
Du reste, c'est au médecin qu'on ne peut se 
dispenser d'appeler dans une affection aussi 
grave, qu'il convient de diriger le traitement 
et l'alimentation du malade. 

Chez les animaux, la gangrène est une ma- 
ladie des plus graves et qui est souvent suivie 
de la mort ; elle mortifie les parties qu'elle 
attaque, et ces dernières deviennent froides 
et sans mouvements. La gangrène peut être 
sèche ou humide, comme chez l'homme; elle 
réclame un traitement énergique et appliqué 
dès le début, si Ton veut triompher du mal. 
Comme il est toujours utile de faire appeler 
un vétérinaire dans cette affection , nous 
croyons devoir nous arrêter ici et dire seu- 
lement à nos lecteurs que, si le mal et. par 
conséquent, l'escarre, qui en est la suite, sont 
peu étendus, il suffit de laver la partie at- 
teinte avec une solution de sel ammoniac, 
ou de la panser avec de l'onguent égyptiac, 
et lorsque l'escarre est tombée, on n'a plus 
qu'à traiter une plaie simple, qui se guérit 
ordinairement dans un temps qui est assez 
court. 

Garance. — Genre de plantes de la 
famille des Rubiacées , qui renferme une 
vingtaine d'espèces, dont une seulemérite de 
nous occuper ici, c'est la garance des tein- 
turiers, qu'on cultive en grand dans certai- 
nes parties de l'Europe, pour sa racine, qui 
fournit une matière colorante très-employée 
dans les arts. Cette plante est vivace et croît 
naturellement dans le midi de la France, en 
Autriche, en Italie, etc. Ses tiges, carrées et 
hautes de! mètre à 1 mètre 53 centimètres, 
*ont faibles et ne pourraient se tenir droites; 
aussi la nature les a pourvues d'aspérités à 
• aide desquelles elles s'accrochent entre elles 
et aux corps qui les entourent. Ses feuilles 
sont vertici liées , aiguës, fermes, sessiles et 
munies de crochets. Ses fleurs sont jaunes et 



très- petites; elles forment une espèce de pa- 
nicule rameuse au sommet des rameaux. Sa 
racine est une souche rampante, horizontale, # 
de la grosseur d'une plume à écrire ou du 
petit doigt. Dans le commerce et à l'état see. 
elle est cylindrique, recouverte d'un épiderme 
d'un rouge brun; son écorce, qui a 2 milli- 
mètres environ d'épaisseur, est d'un rouge 
intense, ainsi que la moelle qui est à l'inté- 
rieur de la tige. Cette plante est connue de- 
puis les temps les plus reculés. Elle renferme 
deux principes colorants : un rouge ou ali- 
zarine , qui donne la laque rose employée * 
dans la peinture, et dont la couleur est plus 
solide que celle de la laque que l'on obtient 
de la cochenille. La seconde matière colo- 
rante est la xanthine, qui a une saveur su- 
crée, puisamère, tandis que l'alizarine n'en 
a aucune. Avec la racine de garance, on fa- 
brique le rouge d'Andrinople et on teint en 
rouge la laine, la soie, le coton. Ces couleurs 
acquièrent beaucoup de solidité au moyen de 
l'alun. On a autrefois ordonné la garance 
contre la jaunisse et les maladies rachitiques; 
maintenant elle est tout à fait inusitée sous 
ce rapport, et elle n'existe plus que dans la 
préparation connue sous le nom de sirop 
antiscorbulique de Portai. Lorsqu'on mé- 
lange une certaine quantité de racinesdega- 
rance aux aliments d'un animal, les os de ce 
dernier prennent , en quelques jours, une 
teinte rougeâtre. Cet effet se produit d'autant 
plus vite, que l'animal soumis à l'expérience 
est plus jeune ; et lorsqu'on cesse l'usage de 
cette substance , la coloration disparait peu 
à peu. Les fanes de cette plante sont recher- 
chées par les animaux domestiques ; et ce 
fourrage est d'autant plus précieux qu'il n'a 
pas, comme la luzerne, l'inconvénient de dé- 
velopper la maladie connue sous le nom de 
tympanitc ou meléorisation. Dans le com- 
merce, on falsifie la garance pulvérisée avec 
de l'ocre ou des briques réduites en poudre 
fine. 

Il nous reste à parler de la culturo de la 
garance. Nous extrairons ce que nous allons 
en dire d'un article de M. de Gasparin, inséré 
dans la Maison rustique du xix c siècle, t. Il, 
chap. vu, pag. 69. 

Les meilleures terres" à garance du dépar- 
tement de Vaucluse sont, suivant cet auteur : 
t° Une terre dite palud, blanchâtre par la 
sécheresse, noirâtre dans l'humidité, qui fait 
le fond d'une plaine arrosée par la Sorgue, 
et qui a été anciennement submergée par de 
vastes marécages qui suivaient le cours de 
cette rivière; partout où les eaux ont long- 
temps séjourné, on trouve une terre analo- 
gue. Ce bassin du département de Vaucluse 
est bordé par des collines qui contiennent 
beaucoup de gypse. C'est la terre à garance 
par excellence du département . médiocre 
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Icrrc à blé ; clic contient beaucoup d'humus 
et de 90 à 05 pour cent de carbonate de 
* chaux. 2° Une terre de dépôts nouveaux, 
prise vers les bords du llhonc, et produisant 
aussi très-bien la garance; bonne terre à blé 
et à luzerne; l'argile et le sable y domi- 
nent. 

Toutes les terres à garance sont exemptes 
de gravier; l'expérience a prouvé que quand 
il s'en trouve en quantité un peu notable, 
celte racine n'y prospère pas, et que les tra- 
vaux de l'arrachage la morcellent, ce qui rend 
sa vente diflicilc. 

En somme, la meilleure terre à garance 
doit être très-légère; elle doit se charger de 
beaucoup d'eau proportionnellement à son 
poids ; l'évaporation doit s'y faire lentement; 
elle doit adhérer fort peu aux outils et faire 
corps le moins possible lorsqu'elle est sèche. 
Il est bon en outre qu'elle aboutisse à un 
réservoir d'eau souterrain permanent et 
situé à une profondeur de 5 à 4 mètres; elle 
se maintient alors fraîche tout l'été, parce 
que la quantité d'humus qu'elle contient 
aspire constamment une certaine quantité 
d'eau. Ce dernier avantage est considérable, 
car la garance cultivée dans ces conditions 
continue à végéter pendant les chaleurs, et 
augmente ainsi son poids, ce qui n'a pas 
lieu pour celles qui. plantées dans un sol sec. 
voient leur végétation s'arrêter pendant plu- 
sieurs mois. Il ne faut pas cependant que 
l'humidité séjourne dans la couche inférieure 
du sol, ce qui serait très-contraire à notre 
plante. Ces observations sont en outre faites 
pour le climat de la Provence; c'est au cul- 
tivateur intelligent à voir ce qu'il y a ici 
d'applicable chez lui. La quantité d'engrais 
nécessaire pour la culture de la garance est, 
d'après une expérience suivie sur des terres 
à peu près réduites à leurs parties minérales, 
est, disons-nous, de 680 kilogrammes de fu- 
mier de cheval non entièrement consommé, 
chaud et dans un étal tel qu'il pèse, sans être 
pressé, 22 kilogrammes 500 grammes pour 
un pied cube. Avec cette quantité l'on obtient 
50 kilogrammes de garance. Ce résultat ne 
se rencontre que dans les bonnes terres à 
garance; celles qui sont pauvres et légères, 
dans les sols compactes ctargileux, la végé- 
tation est plus lente, et si l'on veut avoir des 
récoltes avantageuses, il faut y mettre une plus 
grande somme d'engrais. Car. quoique les 
terres où l'on cultive la garance contiennent 
une forte proportion d'humus, cependant le 
fumier est nécessaire dans ces sols, et l'un 
ne peut remplacer l'autre. Dans des terrains 
traités en engraiset entravail delà même ma- 
nière, les terres sablonneuses fraîches pro- 
duisent des résultats surprenants pour la 
récolte. Cependant les terres sèches, quoique 
sablonneuses, sont moins avantageuses que 



les terres compactes, qui conservent de la 
Irak heur. 

Il existe trois manières de cultiver la ga- 
rance: la culture jardinière, la grand culture, 
et la culture à bras sans engrais. Dans le 
département de Vaucluse, la première est 
permanente et s'étend à toutes les bonnes 
terres à garance La deuxième augmente ou 
diminue suivant que l'on prévoit de la hausse 
ou de la baisse dans le prix de cette racine. 
Enfin, la troisième, qui est permanente aussi, 
commence à se propager parmi les culti- 
vateurs. 

Nous parlerons surtout ici du premier 
mode de culture. 

Il faut d'abord préparer le terrain en le 
faisant défoncer à une profondeur de 50 cen- 
timètres; ce travail se fait le plus souvent à 
la bêche et pendant l'hiver; les pluies et les 
gelées qui viennent ensuite rompent les 
mottes de terre, qui se trouvent ainsi pul- 
vérisées au printemps. Cependant lesdéfon- 
ccmenls faits avant ou pendant l'hiver favo- 
risent la végétation des mauvaises herbes, 
et plus tard les frais de sarclage en devien- 
nent plus considérables; aussi un certain 
nombre de cultivateurs ne défoncent qu'au 
mois de mars. Dans la grande culture, on a 
recours à une forte charrue pour les premiers 
travaux de défoncement. On conduit les en- 
grais pendant tout l'hiver, et sur les terres 
fraîches la quantité qu'on peut en mettre est 
pour ainsi dire illimitée, car la récolte est 
toujours proportionnelle à cette quantité. Il 
n'en est plus de même dans les terres coin- 
pactes. En général on met par hectare vingt- 
deux voitures contenant chacune 2,000 kilo- 
grammes de fumier. Quand ce dernier est 
étendu, on l'enterre légèrement en passant 
deux raies croisées de labour: puis on herse 
pour égaliser le sol. Cette besogne faite on 
herse, avec le sillonneur à bra«, les sillons où 
l'on doit semer la garance. Ces sillons ont 
1 mètre GG centimètres de largeur, avec 
35 centimètres d'intervalle entre deux sil- 
lons; ainsi on trace les lignes à 2 mètres de 
dislance l'une de l'autre. Cette opération 
terminée, un homme creuse, avec une houe à 
bras, une raie plus profonde, dans laquelle 
une femme ou un enfant qui suivent dépo- 
sent la graine. Il faut 85 kilogrammes de 
graines par hectare. Les graines placées en 
tous sens et non en lignes, doivent être à 
4 ou 5 centimètres les unes des autres. 
L'homme, en ouvrant une seconde ligne, 
revient sur ses pas, et couvre avec la terre 
qu'il en tire la graine mise dans la première. 
On continue ainsi jusqu'à la sixième ligne 
que l'on ne sème pas et qui fait l'intervalle 
du premier au second billon. 

Souvent.au lieu de semer la garance, on la 
plante. Cela a- lieu surtout lorsque la graine 
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est très-chère, lorsque, dans le climat où on 
cultive ce végétal, on a à craindre des gelées 
après les semailles, car la garance jeune est 
très-délicate, et l'on courrait risque de perdre 
toutes ou presque toutes les plantes, lors- 
qu'elles viendraient de lever. Certaines terres 
calcaires, quoique bien ameublies, forment, 
s'il survient de la pluie, puis de la sécheresse 
ensuite, une croûte qui empêche la jeune 
plante de sortir; dans ce troisième cas il faut 
donc aussi donner la préférence au plant. La 
plantation est, en effet, la méthode de culture 
la plus certaine: mais comme elle exige des 
avances, un grand nombre de cultivateurs 
sont forcés de préférer les semis. 

La plantation se fait en novembre ou dé- 
cembre, et même quelquefois en février et 
mars, sur un terrain préparé en tout point 
comme si on allait le semer. On tire les plants 
de pépinières que Ton a semées au prin- 
temps, ou bien on les achète, et l'on a soin 
de remarquer si elles sont bien débarrassées 
de la lerre, sans quoi, comme elles se vendent 
le cinquième de la racine sèche, on pourrait 
les payer fort cher. On trace des raies avec 
la houe à bras, on en garnit le fond de raci- 
nes bien étalées que l'on recouvre de la terre 
de la raie suivante. 

La culture de la garance se faif,en Alsace, 
de la même manière; seulement on donne aux 
billons 6 mètres de largeur, tandis que dans 
le déparlement de Vauclusc, ils n'en ont 
que 2. 

Dès que la garance est sortie de terre, tous 
les soins du cultivateur doivent être dirigés 
vers les sarclages, qui ne sauraient être trop 
parfaits et que I on doit répéter après chaque 
pluie, aussitôt que les mauvaises herbes se 
montrent. Ces sarclages se font à la main. 
Cette opération est confiée à des femmes et à 
des enfants qui, à genoux dans l'intervalle 
des billons, enlèvent toutes les plantes autres 
que la garance. Après chaque sarclage, on 
couvre le pied de la garance d'une couche de 
terre prise dans l'intervalle, et qui sert à 
raffermir la terre et à remplacer celle que 
l'arrachage des mauvaises herbos a pu en- 
lever. On compte sur trois sarclages pour la 
première année, et chacun d'eux exige pour 
un hectare vingt-deux journées de femme. 

Au mois de novembre on couvre tous les 
billons de 6 à 9 centimètres de terre, et c'est 
dans cet état que la garance passe l'hiver. 
A l'époque où se fait cette couverture, la fane 
est flétrie par les premiers froids et ne tar- 
derait pas à sécher; aussi n'est-ce pas pour 
•a défendre des gelées que l'on agit ainsi, 
mais pour la forcer à former de nouvelles 
racines dans la terre dont elle est couverte. 
U i première végétation du printemps, qui est 
très-vigoureuse, perce rapidement celte cou- 
che, et la nouvelle tige vient paraître au 



jour dès les premières chaleurs, dont elle 
reçoit l'influence avec avantage. 

Pendant la seconde année, on sarcle si cela 
est nécessaire ; mais si. Tannée précédente, 
celte. opération a été bien faite, la garance 
qui s'est emparée du sol ne permet guère 
aux herbes étrangères de se montrer, et rend 
par là le sarclageinutile. Si l'on sarcle, on peut 
encore couvrir légèrement, quoique beaucoup 
de cultivateurs intelligents s'en dispensent, 
vu que les racines de la garance étant solide- 
ment établies en lerre. l'arrachage des plan- 
tes nuisibles ne peut les déranger. Quand la 
tige est en fleur, on la coupe pour avoir du 
fourrage, ou bien on laisse porter des graines. 
M. de Gasparin affirme que ces deux procé- 
dés ne donnent point de différence sensible 
entre les produits en racines. La graine est 
aujourd'hui à un prix si modique qu'il y a peu 
d'avantages à la récoller. Dans ce cas cepen- 
dant on attend qu'elle soit d'un violet foncé : 
on fauche alors la lige rez terre, puis on 
la transporte sur l'aire où elle sèche; on en 
sépare les semences en la remuant avec une 
fourche, ou au moyen d'un léger battage au 
fléau. 

Quant au fourrage, il est d'une excellente 
qualité, ainsi que nous l'avons déjà dit. et on 
peut juger, d'après les cultivateurs expéri- 
mentés, du produit futur des racines par la 
qualité qu'on en obtient. Ils estiment que ce 
produit est égal au poids du fourrage de la 
première année et double de celui de la 
seconde. 

La troisième année, le cultivateur n'a 
d'autre travail à faire que le fauchage de la 
tige, et enfin, au mois d'août ou de septem- 
bre, aussitôt que les pluies ont assez pénétré 
le sol pour le rendre facile à creuser, on se livre 
à l'arrachage des racines. L'époque où cette 
opération se fait doit toujours être assez 
éloignée du moment où commencent les 
gelées, afin que les racines aient le temps 
de sécher avant les froids qui sont très-nuisi- 
bles à leur qualité. Il est mauvais aussi d'ar- 
racher au printemps, parce qu'alors la racine 
se dessèche prodigieusement, et ne donne 
jamais qu'une couleur de mauvaise qualité. 

L'arrachage se fait à la bêche et on creuse 
aussi profondément qu'on peut apercevoir 
dans le sol des filaments de la racine: les 
hommes qui exécutent ce travail sont promp- 
tement au courant, et savent bientôt, d'après 
la nature du terrain, jusqu'à quelle profondeur 
ils doivent descendre. Cet ouvrage est tou- 
jours long et coûteux, quoique cependant il 
varie beaucoup suivant la sécheresse et la 
ténacité de la terre. Devant chaque ouvrier 
est placé un linge dans lequel il jelle la ga- 
rance à mesure qu'il la recueille ; puis, à cha 
que repos de l'ouvrier, on la porle sur l'aire 
où on la place pour la faire sécher, puis on 
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la remue à la fourche pour en détacher la 
terre et la poussière qui pourraient y être 
attachées. Enfin on la transporte dans un 
local bien sec, car la moisissure et l'humidité 
la détérioreraient entièrement. 

Dans la grande culture on arrache à la 
charrue: on récolle ainsi en creusant à 45 cen- 
timètres de profondeur un demi-hectare par 
jour. Il faut un grand nombre d'hommes et 
de femmes, 20 de chaque, pour suivre une 
charrue : les hommes armés d'un râteau de 
fer étendent la terre qui vient d'èlre re- 
tournée, et les femmes ramassent les racines 
dans des paniers qu'elles vont déposer sur des 
linges lorsqu'ils sont pleins. 

En Alsace, la récolte se fait de même, 
mais on est obligé de faire sécher les racines 
à l'cluve, le climat ne permettant pas 
qu'elles puissent subir une dessiccation con- 
venable surfaire. C'est un accroissement de 
dépense qui rend le produit net moins avan- 
tageux. Après la dessiccation, on emballe la 
récolte, et quoique cet emballage soit coû- 
teux, il est avantageux au propriétaire, car 
il peut caser ses racines plus facilement, et 
en outre.au moment de la ventc.il n'est pas 
exposé à voir faire un triage qui lui serait 
préjudiciable. 

La garance, loin de durcir le sol. lui pro- 
cure un ameublissemenl très-profond par 
l'opération de l'arrachage. Sous ce rapport, la 
culture de celle plante est avantageuse; en 
outre, si la garance a été bien soignée, la 
terre se trouve dans un grand état de net- 
teté. Mais celle plante a l'inconvénient d'é- 
puiser le sol; cependant, dans les terres pro- 
fondes, elle peut avoir de bons résultats, 
et les récoltes qui suivent peuvent être 
abondantes. On peut aussi laisser pendant 
5 ou 6 ans la garance dans la terre quand le 
terrain est fertile, et que le loyer du sol est 
à bon marché; il y a avantage à attendre. 
Souvent il arrive que l'on ne peut laisser la 
garance aussi longtemps avant de l'arracher, 
parce que cette plante est attaquée par une 
espèce de champignon nommé rhizoclonic 
qui s'attache à sa racine, la fait périr, et de 
là s'étend aux racines voisines. Après plu- 
sieurs récoltes de garance, dans le même 
champ, le terrain est appauvri. et si l'on veul 
avoir de beaux blés, il faut alors une grande 
quantité de fumier. En général les fourrages 
arlificiels réussissent très-bien après la ga- 
rance. 

Voici ce que dit M. de Dombasle à propos 
de la culture de la plante qui nous occupe : 
nous citerons textuellement : un terrain sa- 
blonneux et très-léger, profond et riche, est 
le sol qui convient à la culture de la garance. 
Il ne suffit pas que le sol soit déjà dans un 
grand état de fertilité, il faut encore lui con- 
sacrer desengrais abondants, tant aumoment 



de la plantation que dans le cours des années 
suivantes. Ainsi, on ne doit tenter celte cul- 
ture que dans une exploitation très-riche en 
fumier, et où on peut en consacrer une 
quantité considérable à la garance, sans 
nuire à l'amendement des autres récoltes. 

En général, la culture de la garance, dans 
un sol qui ne lui convient pas très-bien, ou 
avec une médioerc quantité d'engrais, ou 
avec une culture négligée, donne plutôt de la 
perle que du profil, landis que c'est une cul- 
ture fort lucrative, lorsqu'on réunit toutes les 
circonstances favorables à la réussite. Cepen- 
dant, comme elle exige beaucoup de main- 
d'œuvre, elle convient surtout aux petits 
propriétaires qui exécutent ce travail eux- 
mêmes. Le terrain qui a été cultivé en ga- 
rance est aussi pour les récoltes suivantes 
dans le plus haut état de fertilité possible, à 
cause des dé.foncemenls que celte culture 
exige, de la destruction des mauvaises herbes 
par les fréquents binages, et de l'abondance 
des engrais que le sol a reçus. 

La gaiance se multiplie par ses graines ou 
par des rejetons. Ce dernier moyen est beau- 
coup plus prompt; mais il est peut-être bon 
de revenir de temps en temps a la multipli- 
cation par les graines, afin d'avoir des plantes 
plus vigoureuses. 

L'époque de la plantation v arie dans divers 
cantons, depuis le mois de mars ou de fé- 
vrier jusqu'au muis de mai. Le terrain doit 
être préparé par un profond défoncemenl à 
bras, ou au moins par le rayollemenl, opéra- 
lion fréquemment pratiquée en Flandre, et 
qui consiste à faire suivre une charrue à la- 
quelle on fait prendre le plus de profondeur 
possible, par un certain nombre d'ouvriers 
qui approfondissent encore à la bêche le fond 
du sillon. 

Le terrain étant préparé, on le divise en 
planches alternativement larges et étroites, 
ordinairement de 5 mètres 33 centimètres et 
de 1 mètre 33 centimètres; on plante dans 
les planches larges en lignes distantes de 50 
à 6C centimètres. Pendant le reste de la saison 
et pendant les années suivantes, on tient le 
sol parfaitement net de mauvaises herbes par 
de fréquents binages. 

Lorsque les plantes grandissent, on enlève, 
à la pelle, de la terre des planches vides pour 
chausser la garance , en élevant le sol des 
planches où elle est plantée. Dans l'automne 
de l'année suivante , on continue la même 
opération, en couvrant toujours les planches 
de nouvelle terre mêlée de fumier, en sorte 
que le terrain présente des planches très- 
bombées à côté de fossés profonds. 

Quelquefois on arrache la garance dès la 
seconde année; mais le plus souvent, on at- 
tend à la troisième , et celte méthode est 
presque toujours plus profitable. 



GAR 



Afin de ne perdre aucun produit, on creuse 
une tranchée aussi profonde que les racines 
et on s avance ainsi, en remplissant cette 
tranchée de la terre que Ion tire d'une se- 
conde, et en enlevant toutes les racines, de 
sorte que la surface enlière du terrain se 
trouve défoncée à une grande profondeur. 

Les racines arrachées ne doivent pas être 
laissées exposées à la pluie; mais on doit les 
transporter aussitôt dans un lieu sec, aéré et 
a l'ombre, où on les fait sécher^ur des claies. 
C'est dans cet état de dessiccation, et môme 
quelquefois dans leur état frais, que les cul 
tivateurs les vendent aux fabricants de ga- 
rance, qui leur font subir une nouvelle des- 
siccation dans des fours ou dans des étuves 
pour les réduire ensuite en poudre, au moyen 
de moulins destinés à cet usage. 

On voit par là que si l'on voulait établir 
une culture de garance dans un canton où il 
n'existerait pas d'usines de ce genre, il fau- 
drait se déterminer à en établir une soi- 
même , ou s'exposer aux inconvénients de 
vendre ses produits à une grande distance. 

La garance est aussi cultivée dans les 
Flandres belges. Mais cette plante , qui dès 
l'année 4 182 y donnait des produits abon- 
dants, servant à la teinture, y est très-peu 
connue maintenant. Van Aclbroeck, dans 
son ouvrage, dit qu'un amateur de Gand 
fit un essai de la culture de la garance à 
Tronchienncs et que la plante réussit bien la 
première année; mais, dit cet auteur, il faut 
à la garance deux à trois ans pour arriver à 
son entière croissance, et reste à savoir si le 
produit net balancera ou sera supérieur au 
produit des diverses récoltes que notre agri- 
culture peut nous donner pendant ces deux 
ou trois années. Je regarde, continue -t -il, 
ce résultat comme douteux ; mais il faut 
attendre la tin de l'expérience. 

Dans le commerce, on estime les garances 
abondantes en matière colorante et celles 
qui ont une couleur rouge prononcée. Dans 
[es terres sèches , la garance a une couleur 
jaune; dans les terres fraîches, elle est plus 
°u moins rouge. Celte dernière se paye plus 
cher. D'après l'expérience et les observations 
Publiées par un auteur alsacien. M. Sehlum- 
^ïger, il est bien constaté que le carbonate 
le chaux est nécessaire pour fixer la partie 
( '0'0rante de la garance, ce qui explique com- 
ment les terres des paluds du département 
lc > aucluse, qui contiennent de 90 à 95 pour 
| cil <j de carbonate de chaux, fournissent les 
'' e, ll('ures garances. Lescultivateursfontsou- 
P'usecberla garance, lorsqu'elle est humide; 
rou moycn ' on augmente sa coloration en 
. u o e ; mais cette manière d'agir est peu 
0I "içle, car elle peut tromper l'acheteur sur 
*, Valent de la substance qu'il achète; aussi 
'jons-nous que les agriculteurs feront bien 
""t d'agriculture. 



G97 



de laisser au commerce ce genre de trompe- 
rie qui lui est familier, et de s'en tenir à 
vendre avec bonne foi les produits de leurs 
travaux. 

Les frais de culture de la garances'élèvent 
pour les trois années examinées séparément 
et seulement dans le midi de la France à ' 



Première année . . 
Deuxième » 
Troisième » . . 

Total . 



fr. 1,117 87 

. . 347 74 

. . 078 65 

• fr. 2.144 2G 



Les produits s élèvent à 2.579 fr. 50 c. 
d'où il ressort que dans trois ans on a fait 
un bénéfice de 435 fr. 24 c. ; ce qui donne 
145 tr. pour un hectare par an. D'après ce 
compte, le prix de revient de la garance est 
de 24 fr. 34 c. environ. 

G.ll'dc Champêtre. - Le nom dé- 
finit parfaitement la fonction qui s'y rattache. 
Qui dit garde champêtre, dit l'homme chargé 
de garder les champs, de veiller sur les ré- 
coltes. Il y a eu de tout temps des gardes 
champêtres, sous l'ancien régime comme sous 
le nouveau; mais alors on les nommait mes- 
siers , bangards, gàsliers, bannerols. ser- 
gents de verdure ou bannards , selon les 
localités. 

Les gardes champêtres, considérés comme 
ofliciers de police judiciaire, sont chargés de 
rechercher, dans le territoire pour lequel ils 
ont été assermentés, les délits et les contra- 
ventions qui portent atteinte aux propriétés 
rurales. Ils doivent être choisis parmi les 
hommes de bonnes mœurs et savoir lire et 
écrire , afin de pouvoir rédiger eux mêmes 
leurs procès-verbaux. Les maires ou bourg- 
mestres les choisissent avec l'agrément des 
conseils municipaux, et donnent avis de leur 
choix à l'autorité administrative, c'est-à-dire 
au préfet ou au sous-préfet, en France: au 
gouverneur de la province ou au commis- 
saire d'arrondissement, en Belgique. Aussi- 
tôt le candidat garde champêtre agréé par 
l'autorité, on lui délivre sa commission, et 
il se rend près du maire ou bourgmestre de 
sa commune pour la faire viser et se faire en 
même temps reconnaître. Muni de sa com- 
mission timbrée, il n'a plus ensuite qu'à prê- 
ter serment devant le juge de paix du can- 
ton, qui le reçoit et lui en donne acte. 

Dans les huit jours qui suivent son instal- 
lation, le garde champêtre est tenu de se 
présenter à l'officier ou au sous-olïicier de 
gendarmerie du canton ou de l'arrondisse- 
ment et de lui faire connaître ses nom, pré- 
noms, âge et domicile. 

II doit y avoir au moins un garde cham- 
pêtre par commune. Un garde de bois com- 
munaux peut être appelé à remplir les deux 
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fonctions à la fois. Tout { 
doit avoir 25 ans accomplis 

Les particuliers, propriétaires ou fermiers, 
ont. comme les communes, le droit d'avoir 
un garde champêtre , à la condition de le 
faire agréer par l'autorité administrative. Ces 
gardes particuliers doivent, comme les au- 
tres, prêter serment devant le juge de paix. 
Leurs fonctions se bornent à la surveillance 
des propriétés de leurs maîtres: ils ne peu- 
vent verbaliser ailleurs. La loi leur accorde la 
même protection qu'aux gardes des commu- 
nes ; mais ils ne sont pas oiïiciers de la po- 
lice judiciaire ; ils ne sont pas considérés 
comme faisan! partie de la force armée. 

Tout propriétaire ou fermier, qui a son 
garde particulier, n'est point dispensé pour 
cela de contribuer dans les dépenses des gar- 
des de la commune, d'où il suit nécessairc- 
que les gardes champêtres communaux sont 
tenus de surveiller même les propriétés con- 
fiées k la vigilance des gardes particuliers. 

Un garde champêtre en fonclionspeut por- 
ter toutes sortes d'armes et même un fusil de 
uuerre si le préfet ou gouverneur juge à pro- 
pos de l'y autoriser. Il doit avoir au bras une 
plaque de métal ou d'étoffe indicative. 

Il est placé sous la surveillance et la pro- 
tection de la force armée, dont il fait partie 
en tant qu'il exerce les fonctions qui lui sont 
dévolues par le décret du 11 juin 180G, fonc- 
tions qui consistent à arrêter les malfaiteurs, 
les déserteurs, conscrits réfractaires, etc., ou 
bien encore à veiller au maintien de Tordre 
et de la tranquillité publique. 

L'autorité administrative du département 
ou de la province peut seulechangerou desti- 
tuer un garde champêtre, sur l'avis de l'auto- 
rité municipale. 

Les devoirs du garde champêtre sont diffi- 
ciles et délicats. Aucune considération ne 
doit l'empêcher de constater des délits ou 
contraventions et de verbaliser; les offres de 
transaction, d'indemnité, la déclaration que 
peuvent faire les parties lésées de renoncer 
à toute poursuite contre les délinquants, ne 
peuvent l'empêcher de rédiger procès-verbal. 
Il ne doit pas non plus s'abstenir de consta- 
ter des délits, parce qu'il n'en connaît pas les 
auteurs. D'après la loi du 6 octobre 1791, il 
est responsable des dégâts causés dans les 
champs, toutes les fois qu'il néglige de faire 
un rapport sur ces dégâts dans les vingt- 
quatre heures. Les personnes lésées peuvent 
donc, dans ce cas, lui intenter une action en 
dommages-intérêts, sauf le recours du garde 
contre les délinquants. 

Aussitôt que des délits ont été commis, 
que le maintien de Tordre et de la tranquil 
lité sont menacés ou que des étrangers vien 
nent s'établir dans la commune, le garde 
champêtre est tenu d'en informer le maire 



ou bourgmestre, en Belgique comme en 
France. 

Le garde champêtre peut saisir, arrêter et 
conduire devant le juge de paix les individus 
qui commettent des dégâts dans les bois, qui 
franchissent ou escaladent des clôtures, sans 
même qu'il y ait vol ; ceux qui volent des 
fruits ou des denrées dans un terrain en cul- 
ture ; enfin, il a le droit d'arrestation toutes 
les fois que les délits que Ton commet en- 
traînent la peine d'emprisonnement. 

Il ne peut arrêter un travailleur de Pagri- 
culture, labourant avec ses bestiaux, faisant 
une besogne quelconque aux champs ou aux 
prés, ne fût il qu'occupé à garder des trou- 
peaux, à moins qu'il ne soit prévenu ou ac- 
cusé de crime, et encore, avant de l'arrêter, 
devra t-il d'abord, et dans tous les cas, 
pourvoira la sûreté des animaux. 

La loi du 15 septembre 1791 veut que le 
garde champêlre ne soit aucunement dérangé 
de ses fonctions, et lui interdit à cause de 
cela d'exercer aucun métier. Cependant, elle 
ne dit pas que les rapports ou procès-ver- 
baux d'un garde champêtre tenant cabaret, 
hôtellerie ou auberge seront nuls ; mais il 
n'en est pas moins vrai que la validité du 
rapport d'un garde, placé dans ces condi- 
tions, peut être contestée. 

Un garde champêtre qui agrée des offres 
ou promesses, qui reçoit des dons ou présents 
pour faire un procès-verbal même juste, ou 
pour n'en point faire à l'occasion d'un délit 
qu'il reconnaît, est coupable du crime de 
corruption prévu par l'art. 177 du code pénal. 

Les officiers et sous-officiers de gendar- 
merie doivent s'assurer, lors de leurs tour- 
nées, si les gardes champêtres remplissent 
bien leurs fonctions, et rendre compte des 
renseignements qu'ils ont reçus, soit au pré- 
fet ou gouverneur, soit au sous-préfet ou com- 
missaire d'arrondissement. 

Le garde champêtre qui reconnaît un délit 
ou une contravention, dresse des procès-ver- 
baux ou fait un rapport et constate la nature, 
les circonstances, le temps, le lieu des délits 
et contraventions, ainsi que les preuves et 
les indices qu'il a pu recueillir. 

Il suivra les choses enlevées dans les lieux 
où elles auront été transportées, et les mettra 
en séquestre : il ne pourra néanmoins ^in- 
troduire dans les maisons, ateliers, bâti- 
ments, cours adjacentes et enclos, si ce n es 
en présence soit du juge de paix, soit de soi 
suppléant, soit du commissaire de police, soi 
du maire ou bourgmestre du lieu, soit de son 
adjoint ou échevin, et le procès-verbal dress 
par le garde devra porter non-seulement s» 
signature, mais encore celle de la personne 
qui l'aura accompagné. . i 

Un garde champêtre qui s'introduirait seu 
et de sa propre autorité dans les lieux q 
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nous venons de désigner, serait passible de 
l'amende de 16 à 200 francs, prononcée par 
Part. 184 du code pénal. 

Toutes les fois qu'une épizootie se déclare 
sur les bestiaux de la commune, il doit dres- 
ser procès-verbal contre les propriétaires qui 
n'en ont pas fait la déclaration, et il doit 
également dresser procès-verbal contre ceux 
qui n'enterrent point ces bestiaux morts 
comme il est indiqué dans notre article code 
rural. 

Les officiers et sous-officiers de gendar- 
merie peuvent, dans les cas importants et 
d'urgence, mettre en réquisition les gardes 
champêtres d'un arrondissement ou d'un 
canton, afin qu'ils les secondent au besoin. 

Le garde champêtre a le droit de verbaliser 
contre les personnes qui contreviennent aux 
lois sur la chasse et sur la pêche. 

Le procès-verbal d'un garde champêtre 
peut être combattu en justice par la preuve 
contraire apportée par témoins; à défaut de 
contestation, il fait foi. Il diffère en cela du 
procès-verbal du garde forestier qui ne peut 
être combattu par témoins. 

Les procès-verbaux, dressés par les gardes 
champêtres, doivent être écrits et signés de 
leur main, puis remis dans le délai de trois 
jours, y compris le jour du délit, au commis- 
saire de police ou, à défaut de commissaire, 
aux maires ou bourgmestres, adjoints ou 
échevins, devant lesquels les gardes cham- 
pêtres affirmeront la vérité de leurs déclara- 
tions. 

Le traitement des gardes champêtres est 
lixé par les conseils municipaux et payé par 
les communes. 

Garde- manger. — c'est le lieu 
choisi pour conserver les viandes pendant 
quelques jours seulement. Autant que pos- 
sible, il doit être bien aéré et à l'exposition 
du nord ou du levant. Les pièces fermées 
constamment, chaudes, lièdes et humides, ne 
conviennent pas à la conservation des viandes 
fraîches. Dans nos campagnes, on les met 
souvent à la cave, pendues ou accrochées à 
•a voûte et au beau milieu d'un courant d'air 
établi par des soupiraux qui se font face. Ce 
moyen est bon et doit être recommandé. Les 
personnes riches ou aisées ont de petits 
Karde-rnanger carrés, formés de quatre ca- 
dres garnis de toile claire sur leurs faces, 
comme qui dirait d'étamine à fillrer le lait. 
On y suspend la viande au moyen de crochets 
Çl on élève les garde-manger en question à 

aide d'une poulie et d'une corde à une 
'•auteur de 2 ou 5 mètres, dans un corridor 
autant que possible où l'air se renouvelle 
fréquemment. La toile claire a l'avantage 
d'empêcher les insectes de déposer leurs 
'arves et leurs excréments sur les provisions. 



Gardon. — Ce poisson, qui fait partie 
du genre able, est connu sous les noms vul- 
gaires de rossetle, roussette ou rose; son 
nom scientifique est Vable rouxe , mais 
comme il est presque partout appelé gardon, 
nous avons attendu à ce mot pour en parler. 
La longueur, dans un indiv idu moyen, est de 
20 centimètres, et sa hauteur de 6 à 7 centimè- 
tres. Ses yeux sont grands et d'un rouge aurore; 
ses mâchoires sont égales, ses lèvres rousses ; 
son dos est noirâtre, son ventre argenté; les na- 
geoires de sa poitrine et de sa queue sont d'un 
brun rougeâtre, celles du ventre et de l'anus 
sont orangées avec des rayons lavés de rouge 
laque très-vif. Ce poisson est commun en 
France et en Belgique; sa chair est blanche, 
mollasse, et peu recherchée ; il habite surtout 
les eaux douces. 

Garenne. — On nomme garenne, une 
enceinte, boisée ou non, dans laquelle on 
élève des lapins qui, pour le manger, ne va- 
lent pas les lapins sauvages, mais qui valent 
incontestablement mieux que les lapins de 
clapier. {Voy. lapin.) 

Gargarisme. — On appelle ainsi 
des médicaments liquides, le plus souvent 
composés, dont on se sert pour combattre les 
inllammalions de l'arricre-bouche et de la 
gorge. On retire des gargarismes de très- 
bons effets, et ils sont souvent employés. 
Autant que possible, on doit s'abstenir d'y 
faire entrer des substances qui pourraient 
empoisonner, dans la crainte qu'elles ne soient 
avalées. Ces médicaments varient de compo- 
sition, suivant le cas pour lequel ils sont né- 
cessaires; nous nous contenterons de donner 
ici la formule d'un gargarisme adoucissant 
et d'un gargarisme calmant. 

1° Prenez racines de guimauve ou figues 
grasses, 52 grammes; faites bouillir dans 
500 grammes d'eau ou de lait pendant un 
quart d'heure , passez à travers un linge , 
puis sucrez avec du miel, du sirop de gomme 
ou de guimauve en quantité suffisante. 

2° Prenez tète de pavot concassé n° 2. 
Graine de lin. 4 grammes. 

Faites bouillir pendant 15 à 20 minutes dans: 

Eau pure, 190 grammes. 

Passez et ajoutez : 

Sirop de miel, 8 grammes. 

Garigues ou garrigue*. — On 

donne le nom de garigues aux terrains de 
formation calcaire de certaines parties mon- 
tagneuses du département de l'Aude et même 
aussi à des terrains caillouteux comme ceux 
de Lézignan, de Mirepesset et de la plaine 
du Somail.On y cultive le sainfoin avec beau- 
coup de succès et aussi des céréales robustes 
sur parcage de moutons. Olivier de Serres 
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vante beaucoup les lapins des garigues de 
la Provence et du Languedoc, où le thym 
abonde et porte, dit-il, le nom de frigoùle. 

Garou. — On donne ce nom à une 
espèce du genre daphné, dont il a été ques- 
tion dans ce dictionnaire. C'est aussi le nom 
que Ton donne en pharmacie à l'écorce de 
plusieurs espèces du genre daphné, écorce 
qui est employée pour remplacer Iescantha- 
rides et faire des vésicatoires moins irritants 
que ces dernières; on fait aussi une pommade 
au garou qui sert à panser les exutoires dont 
nous venons de parler. Cette écorce, telle 
qu'on la trouve dans le commerce, a une 
odeur désagréable et une saveur âcre et 
très-caustique; elle est revêtue d'un épidémie 
qui se sépare facilement. Les fruits de ces 
arbrisseaux empoisonnent les animaux qui 
en mangent. Enfin, les chimistes en ont re- 
tiré une substance particulière à laquelle ils 
ont donné le nom de daphninc. 

Garrot. — Un anatomie vétérinaire, 
on appelle garrot, la partie située entre 
l'encolure et le dos; il a pour base les apo- 
physes épineuses des premières vertèbres dor- 
sales, ainsi que les muscles et les ligaments 
qui entourent ces os. La condition essentielle 
de beauté pour le garrot est l'élévation, et 
cette condition se retrouve chez tous les 
chevaux fins. Les chevaux qui présentent la 
disposition contraire, ou qui sont, comme on 
dit, bas du devant, sont sujets à forger et à 
buter; ils ont en outre beaucoup moins de 
grâce sous le cavalier, et comme leur tête 
est peu soutenue par les muscles, elle est 
pesante à la main. Pour les chevaux de trait, 
c'est en général un inconvénient assez léger 
que d'avoir le garrot bas. cependant ils sont 
plus sujets à s'éeorcher dans cette partie que 
ceux qui l'ont élevé. 

Gastrite. — C'est le num que l'on 
donne à l'inflammation de la membrane mu- 
queuse de l'estomac, quoique, quand la ma- 
ladie est violente, il soit rare que les autres 
tuniques de cet organe n'y participent pas. 
Les coups, les chutes, l'emploi intempestif 
des purgatifs, l'usage d'aliments de mauvaise 
qualité, tels que viandes et poissons fumés, 
ou ayant subi un commencement de fermen- 
tation putride, les émotions vives, la colère, 
sont les causes les plus fréquentes de cette 
affection. Ses symptômes sont les suivants: 
ordinairement après quelques jours de mal- 
aise et d'abattement, il survient de la fièvre, 
des vomissements, des douleurs dans le creux 
de l'estomac, qui s'étendent souvent sur les 
CÔJéS du ventre, et qui remontent quelque- 
fois jusque dans un bras ou une épaule. Le 
-naïade rend presque immédiatement les tisa- 



nes qu'il vient d'avaler et de la bile ou des 
mucosités ; la soif est vive et la langue sèche et 
rouge, la tôle chaude et douloureuse. Celte 
maladie se termine rarement par la mort, 
mais elle a une grande tendance à passer à 
l'état chronique; dans ce cas. que la gastrite 
succède à l'état aigu ou qu'elle débute de 
suite par l'étal chronique, voici ce qui arrive : 
le malade a des digestions pénibles, des 
maux de tête après avoir mangé, un senti- 
ment de gonflement dans la région de l'esto- 
mac: il a en général peu d'appétit, tout en 
accusant fréquemment le besoin de prendre 
des aliments; après chaque repas il éprouve 
de la soif. Puis après quelques jours et même 
dès le commencement, surviennent des vomis- 
sements et des douleurs plus ou moins vives ; 
les matières vomies sont de la bile, des mu- 
cosités acres, et même quelquefois des ma- 
tières brunes, semblables à du marc de café. 
La langue est souvent entièrement rouge, ou 
bien rouge seulement à la pointe et couverte 
d'un enduit blanchâtre dans le reste de son 
étendue; la fièvre, lorsqu'elle existe dans cette 
maladie, a lieu surtout le soir. La peau est 
sèche, principalement à la paume des mains. 
Enfin, souvent le malade a la respiration 
gênée et une petite toux sèche, assez carac- 
téristique pour qu'on lui ait donné le nom 
de loux gastrique. 

La gastrite chronique, même dans les cas 
les plus légers, guérit avec une lenteur qui 
fait le désespoir des malades et des médecins. 
Lorsqu'elle est très-grave, elle détermine dans 
l'estomac des lésions qui amènent nécessai- 
rement la mort au bout d'un temps plus ou 
moins long. 

Le traitement de la gastrite aiguë consiste 
en sangsues que l'on fait appliquer sur le 
creux de l'estomac; quelquefois, mais rare- 
ment, on a recours à une saignée générale. 
Pour boisson, le malade peut prendre de 
l'eau d'orge légère, sucrée avec le sirop de 
groseilles, de la limonade, en un mot, toutes 
les boissons légèrement acides et adoucis- 
santes. Il devra en outre se mettre à la diète 
la plus rigoureuse; ce dernier point est sur- 
tout essentiel, car en forçant l'estomac à 
remplir ses fonctions par l'ingestion d'ali- 
ments quelque doux et légers qu'ils fussent, 
on augmenterait ;i coup sûr le mal. A l'aide 
de ces moyens, il est rare que la gastrite 
aigué ne se guérisse pas assez promptenicnt. 

Dans la gastrite chronique, les sangsues 
appliquées à diverses reprises, ou des ven- 
touses scarifiées ; les boissons comme d;ms la 
gastrite aigué sont encore en commençant ce 
qu'il y a de mieux à faire ; mais on peut per- 
mettre aux malades quelques aliments: le 
lait, les crèmes, les potages légers doivent 
faire la base de l'alimentation. Si, après un 
certain temps, la gastrite persiste, on fait 
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placer un séton, des cautères qu'on laisse 
suppurer pendant longtemps. Les eaux miné- 
rales excitantes qui contiennent du soufre, 
du fer, sont aussi très-convenables à celte 
époque de la maladie. 

Castro-entérite. — Les causes de 
cette maladie sont les mêmes que celles de 
la gastrite; cependant, chez les convalescents, 
les écarts de régime qui déterminent rare- 
ment celle-ci. amènent souvent à leur suite la 
gastro entérite, Lorsque cette affection est 
franche et sans complications, on rencontre 
les symptômes suivants : la peau est chaude 
et sèche, le pouls est fréquent, en un mot, le 
malade a la fièvre: sa langue est rouge aux 
bords et à la pointe; sa bouche est amère et 
pâteuse; il n'a pas d'appétit, il est tourmenté 
p;ir la soif et éprouve des envies de vomir 
accompagnées de vomissements. Danslagas- 
(ro entérite , les urines sont rares et rouges, 
et elles déposent souvent au fond du vase une 
matière grisâtre ou rougeàtre ; dans ce der- 
nier cas, le dépôt est semblable à de la 
brique pilée; d'autres fois elles sont troubles 
et épaisses. La tête est presque toujours dou- 
loureuse, et l'on voit encore assez souvent la 
jaunisse survenir dans le cours de cette ma- 
ladie. Les saignées par les sangsues, les cata- 
plasmes émollients sur le ventre, les boissons 
rafraîchissantes et acidulées, les lavements, 
des frictions sur le ventre, soit avec de l'huile 
de camomille camphrée, soit avec des sub- 
stances adoucissantes, telles qu'une décoc- 
tion chargée de graines de lin. sont les 
moyens qui réussissent le mieux à guérir 
celle affection. Lorsque la gastro-entérite est 
très-grave, il peut être nécessaire de prati- 
quer une ou même deux saignées générales, 
surtout si le malade est fort et robuste. Lors- 
quil existe des vomissements fatigants, une 
application de glace sur l'estomac suffît 
presque toujours pour les faire cesser. Si la 
diarrhée, qui est fréquente dans la gastro- 
enlérite, fatigue beaucoup le malade, on aura 
recours aux lavements opiacés et amidonnés. 

Si la maladie débute par l'état chronique 
ou se termine de cette manière , lorsqu'elle a 
commencé par l'état aigu, le patient éprouve 
de la pesanteur au creux de l'estomac, il est 
altéré , son appétit diminue ; il éprouve ordi- 
nairement après chaque rcpns des coliques 
suivies de selles liquides qui deviennent de 
plus en plus nombreuses à mesure que le mai 
fait des progrès; puis des vomissements sur- 
viennent, la peau est chaude, la fièvre est 
continuelle; enfin, si celte affection continue 
a faire des progrès. le malade maigrit eonsi- 
ûérablement, s'all'aibit et finit par succomber 
après un temps plus ou moins long. 

Retraitement de la gastrite chronique de- 
mande à être suivi avec exactitude el souvent 



il arrive que les soins les mieux dirigés ne 
peuvent réussir à sauver le malade. Une 
chose essentielle et sans laquelle on ne peut 
arriver à un bon résultat, c'est que le malade 
suive exactement le régime convenable; ainsi 
il ne devra manger que des alimenls légers, 
et le lait avec quelques bouillons doit être 
pour ainsi dire sa seule nourriture: en même 
temps on lui fera prendre des bains tièdes 
pendant lesquels on le frictionnera de façon 
à entretenir et même à exciter les fonctions 
de la peau. Dans le commencement de la ma- 
ladie, quelques applications de sangsues, des 
boissons , des lavements, des cataplasmes 
émollients, sont les remèdes à employer; 
plus tard. on fait prendre au malade une dé- 
coction de quinquina, ou une infusion de 
ratanhia ; si la diarrhée persiste et fatigue 
beaucoup le malade, on lui fait prendre G à 
8 grammes de dioscordium par jour et on 
aide l'action de ce médicament en donnant 
des demis ou même des quarts de lavement 
avec une décoction de tèles de pavots et une 
cuillerée d'amidon. Dans la gastro-entérite, 
lantque la fièvre el la diarrhée persisteront, on 
doit tenir le malade à une diète rigoureuse. 

Chez les animaux domestiques, on donne le 
nom de gaslro- entérite à l'inflammation de 
la membrane muqueuse de l'estomac et des 
intestins. L'humidité, l'habitation de lieux 
malsains, une mauvaise nourriture, des tra- 
vaux forcés, sont les principales causes de 
cette maladie que I on reconnaît aux sym- 
ptômes suivants : la soif est vive, l'appétit nul 
ou presque nul, la langue est rouge aux bords 
et à la pointe, et couverte dans le reste de 
son étendue d'un enduit blanchâtre, les yeux 
sont rouges, le pouls est vif et fréquent. Lors- 
que la maladie se borne là . on a alors affaire 
à l'affection connue sous le nom de fièvre 
inflammatoire ; s'il survient en outre des 
vomissements, de la diarrhée, le premier 
symptôme est surtout fréquent chez les chiens, 
alors c'est la fièvre bilieuse. Si l'animal 
éprouve des coliques, de la diarrhée, si sa 
langue est couverte d'un enduit grisâtre, 
s'il a de la diarrhée et si ses selles sont 
muqueuses, un certain nombre d'auteurs 
donnent à l'ensemble de ces phénomènes le 
nom de fièvre muqueuse; si à ce cortège de 
symptômes viennent s'adjoindre une grande 
faiblesse, un abattement profond, un assou- 
pissement continuel, une fièvre violente, c'est 
alors la fièvre putride; enfin, lorsque les 
premiers accidents se compliquent de convul- 
sions, de vertiges, de fureur, on a la fièvre 
alonique. Toutes ces formes ne sont que des 
degrés de la môme maladie, mais qui offrent 
des chances de guérison bien différentes. 
Ainsi les deux dernières sont fréquemment 
mortelles, cl exigent des soins assidus et une 
médication qui ne peut être ordonnée que 
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par un vétérinaire, et on ne peut compter sur 
la guérison qu'en suivant exactement les 
prescriptions qui sont encore trop souvent 
insuffisantes pour triompher du mal. Lors- 
qu'on n'a a (Taire qu'aux premiers degrés de 
Ja gastro-entérite, les saignées, les boissons 
émollientes ou acidulées, les lavements adou- 
cissanls triomphent presque toujours du mal; 
ruais il faut en outre que les animaux ma- 
lades soient tenus à la diète la plus rigou- 
reuse. Sur la fin du traitement, surtout dans 
la forme nommée fièvre muqueuse , on fait 
quelquefois prendre des boissons composées 
de chicorée sauvage, de gentiane ou d'autres 
plantes amères. 

Gattîliei*. — Genre de plantes de la 
famille des Verbénacées, qui renferme une 
vingtaine d'espèces, dont une seule nous 
occupera dans cet article : c'est le gallilier 
d'Europe, qui est plus connu sous le nom 
d'agneau chaste. Cet arbrisseau croît dans 
les départements méridionaux de la Frapcc, 
dans les lieux secs et arides. Ses rameaux 
sont nombreux, grêles et blanchâtres; ses 
feuilles, longuement pétiolées, sont composées 
de folioles cotonneuses en dessous ; ses 
fleurs, disposées en épis, sont violettes, pur- 
purines ou blanches, et donnent naissance à 
des fruits qui ont une odeur forte et dés- 
agréable, et une saveur âcre très-prononcée. 
Les graines de cette plante sonteonnucs sous 
les noms de petit ])oivre et de poivre sauvage. 
On les mêlait aux aliments dans les monas- 
tères, parce que, disait-on, elles avaient la 
propriété de soustraire les moines aux feux 
de l'arnour. On portait aussi son bois en 
guise d'amulettes, pour la même raison. 
Jadis les semences de l'agneau chaste étaient 
employées en médecine, à cause des pro- 
priétés stimulantes que leur donne l'huile 
essentielle qu'elles contiennent, maisaujour 
d'hui elles sont tout à fait inusitées. 

Caudc. — Espèce de plante du genre 
réséda et de la famille des ltésédacées, qui 
est employée dans la teinture. Sa lige est 
haute de G à 10 décimètres, droite, anguleuse, 
marquée de stries ou sillons et tantôt simple, 
tantôt rameuse ; ses feuilles sont scssiles, en 
forme de fer de lance, entières; ses fleurs, 
d'un jaune verdâlre, sont en longs épis ter- 
minaux et s'épanouissent de mai en sep- 
tembre. La gaude est très-commune; elle se 
plaît dans les lieux stériles, le long des murs, 
sur le bord des chemins : elle est très-rustique 
à l'état sauvage et peut végéter dans tous les 
terrains. Ses tiges et ses fleurs donnent une 
couleur jaune, belle et solide, et elle offre 
aux cultivateurs cet avantage de n'avoir 
besoin (jue d'être coupée et séchée pour être 
livrée au teinturier. On en relire aussi une 



couleur jaune, qui est en usage dans la pein 
lure. On en cultive deux variétés, l'une d'au- 
tomne et l'autre de printemps. Le terrain qui 
lui convient le mieux doit avoir une consis- 
tance moyenne, un peu d'humidité, et être 
parfaitement ameubli. Les sols fertiles pro- 
duisent une récolte plus abondante, mais les 
terres sablonneuses, surtout celles qui sont 
sèches, contiennent, dit-on, plus de matière 
colorante. Cette plante épuise la terre, mais 
clic a l'avange de ne pas exiger de fumier. 

On sème la gaude à la volée, à raison 
de 6 ou 8 kilogrammes par heclarc. La 
graine s'emploie nouvelle ou de deux à trois 
ans; on la fait tremper dans l'eau quelques 
jours avant de s'en servir. On l'enterre en 
faisant passer le rouleau légèrement, ou en 
mettant un troupeau de moutons qui piétine- 
le champ nouvellement ensemencé. Les se- 
mailles se font en juillet ou août pour celles 
d'automne, et en mars pour celles de prin- 
temps : dans le premier cas on récolte en 
juin ou juillet de l'année suivante; dans le 
Nord, au mois de septembre de la même 
année. M. de Dombasle pense que le semis 
de l'automne est préférable, parce que les 
sarclages sonl plus faciles el moins coûteux, 
et qu'on peut même les ajourner jusqu'au 
mois de mars suivant, moment où les plantes 
sont déjà fortes et commencent à monter. 
On sarcle avec la houe à long manche, et on 
éclaircit de façon que chaque pied de gaude 
se trouve à 14 ou 16 centimètres des aulres. 
Si après ce premier sarclage il repousse 
encore de mauvaises herbes, on les arrache 
à la main, ce qui est facile, car elles sont en 
petite quantité, et on ne peut les confondre 
avec la gaude qui est déjà à moitié de sa 
hauteur. 

Dans certains pays, comme pour semer 
cette plante il n'est pas nécessaire que la 
terre soit fraîchement labourée . on répand 
la graine dans des champs de fèves, de mais, 
de cardères au moment où l'on donne un 
dernier binage à ces plantes; on pourrait 
semerde même dans d'autresrécoltes, pourvu 
qu'il ne soit pas nécessaire de fouiller la terre 
pour les enlever. Quelques individus engagent 
aussi à semer la gaude en été. dans les taillis 
coupes l'hiver précédent ; ils croient que 
cette culture, en remuant la terre, serait favo- 
rable au taillis lui-même. 

La récolte de la gaude se fait aux époques 
que nous avons indiquées, suivant celle des 
variétés à laquelle on a affaire ; on arrache 
la plante entière avec sa racine, aussitôt que 
les fleurs se sont développées sur toute la 
longueur de l'épi ; à cette époque ses feuilles 
sont encore vertes et une partie de ses graines 
sont noires. Quoique M. de Dombasle ail 
constaté que la gaude qui a conservé celle 
couleur verte, indice d'une prompte dessic- 
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ration, était aussi bonne que celle qui avait I 
la couleur jaune , comme les teinturiers pré- | 
l'èrcnt cette dernière, on expose les plantes 
arrachées à l'air, et à l'action du soleil et de 
la rosée qui finissent par les rendre d'un 
beau jaune. Pour cela, on les met en javelles 
peu épaisses qu'on retourne, afin que les 
plantes qui touchent le sol prennent à leur 
tour la couleur désirée. Il faut, pour que la 
dessiccation soit bien faite, au moins sept à 
huit beaux jours, et. comme dans la récolte 
qui se fait en septembre, on n'est pas sûr 
(l'avoir une continuation de beau temps assez 
longue, on ne laisse pas la récolte sur la terre, 
car une pluie, survenant, rendrait la plante 
brune et lui citerait une grande partie de 
sa valeur: on dresse alors la gaude contre un 
mur ou une haie, où elle sèche et acquiert 
la couleur jaune. 

M. de Dombasle, qu'il faut toujours citer 
lorsqu'il s'agit d'agriculture, recommande le 
procédé suivant que nous allons décrire 
d'après lui : « On prend des baguettes flexi- 
bles, un peu moins grosses que le petit 
doigt, et longues de 1 mètre ou \ mètre 
r>5 centimètres ; on en forme des couronnes 
de 20 centimètres de diamètre, en entre- 
laçant la baguette sur elle-même: on fait 
entrer dans chacune de ces couronnes une 
poignée de gaude, qu'on d/esse sur le so), 
en écartant les pieds et en plaçant la cou- 
ronne aux trois quarts à peu près de la hau- 
teur des plantes. La poignée ne doit pas être 
assez forte pour être serrée dans la couronne, 
autrement la dessiccation se ferait mal en cet 
endroit. La dessiccation est un peu plus lente 
par cette méthode, qu'en étendant les plantes 
par terre; mais aussi elles risquent très-peu 
de chose du mauvais temps; les pluies mo- 
dérées accélèrent même beaucoup le jaunis- 
sement de la gaude. et elle ne s'endommage 
pas, si ce n'est par des pluies longues et opi- 
niâtres ; lorsque le temps est ainsi disposé, 
de quelque manière qu'on s'y prenne, il est 
presque impossible de sauver cette récolte. 

La gaude une fois sèche, on la met en 
hottes de 5 kilogrammes ; cette opération se 
fait sur des draps ou sur une grande pièce de 
toile, afin de ne pas perdre la graine qui 
«ontient une huile bonne à brûler. Lorsque 
l'on tient à avoir de la graine, on laisse les 
plus beaux pieds et les plus forts arriver à la 
maturité. A cette époque, on arrache et on 
obtient facilement les semences qui sortent 
pour ainsi dire d'elles-mêmes des capsules 
qui les contiennent. 

Cette plante une fois sèche et conservée à 
I abri de l'humidité, se garde aussi longtemps 
que I on veut et va même, dit-on, en s'amé- 
•'orant à mesure qu'elle vieillit. En culture 
son produit est assez certain, mais il arrive 
assez souvent que celte denrée se vend à vil 



prix, et que le cultivateur relire à peine ses 
frais, quoiqu'on puisse voir par ce que nous 
avons dit, que ces frais ne sont pas consi- 
dérables; d'autres fois, au contraire, si la 
gaude est recherchée, le laboureur peut 
retirer de celte récolte des bénéfices assez 
importants. 

Gîindcs. — On appelle ainsi la bouillie 
de farine de maïs, et même le maïs en grain 
et en farine dans certaines localités. 

fA aille. — C'est le nom que l'on donne 
à des perches plus ou moins longues et plus 
ou moins souples, dont on se sert dans 
nos campagnes pour abattre les noix, les 
faînes, etc. Il est fâcheux que l'on soit obligé 
de recourir à un semblable moyen pour la 
récolte de ces fruits, car l'emploi de la gaule 
est très-nuisible aux arbres. Des bourgeons, 
des petits rameaux et quelquefois même des 
branches assez fortes sont endommagés, bri- 
sés, rompus. 

Gayac ou gaïac — Genre de plantes de 
la famille des Zypophyllées, dont une espèce, 
le gayac officinal, mérite de nous occuper 
un instant. C'est un arbre de 20 mètres, dont 
l'accroissement se fait avec une lenteur prodi- 
gieuse. On emploie son bois qui est très-dur à 
faire des vis; on peut aussi lui donner un beau 
poli, ce qui le fait rechercher dans les An- 
tilles, pays où il croit naturellement, pour 
divers usages. En médecine on se sert de son 
bois qui a une odeur faible de résine, et une 
saveur ûcre et amère; la poudre de gayac 
est jaunâtre. Il est préférable pour l'usage 
d'acheter le bois et de le râper au fur et à 
mesure des besoins, car presque toujours la 
poudre est falsifiée par d'autres bois. Celte 
substance est éminemment sudorifique ; on 
l'ordonne en décoction, ou on fait prendre 
l'extrait de ce bois en pilules. Les pharma- 
ciens en préparent aussi une teinture que 
l'on administre à la dose de 4 ou 8 grammes, 
clans une potion ou un julep. On a utilisé ce 
bois dans la goutte, le rhumatisme chroni- 
que, certaines maladies de la peau, etc., etc. 

Il découle du gayac naturellement ou par 
incisions une substance nommée gayacine, 
qui est de nature résineuse, a une légère 
odeur de benjoin, et dont la saveur, douce 
d'abord, devient ensuite amère et très-âcre. 

Gaz. — L'étude de tous les gaz ne rentre 
point dans le cadre de cet ouvrage; il n'y 
sera donc question que de ceux qui se pro- 
duisent fréquemment dans nos campagnes et 
dont les résultais utiles ou nuisibles peuvent 
avoir de l'importance pour nos lecteurs. 
Nous citerons dans le nombre le gaz acide 
carbonique, qui sort des cuves de raisins en 
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fermentation, do la braise allumée, des caves 
pleines de vin blanc nouveau et de celles qui 
renferment des couches à champignons et 
des provisions de légumes ; nous citerons 
encore le carbonate d'ammoniaque, qui se 
dégage à l'état de gaz des fumiers et des 
urines en putréfaction; le gaz acide sulfu- 
reux, que répand le soufre qui brûle; le gaz 
hydrogène sulfuré, qui s'élève des fosses d'ai- 
sances ou se dégage des œufs pourris : le gaz 
hydrogène carboné, qui sert à l'éclairage et 
forme le grisou dans les houillères; le 
gaz hydrogène phosphorô, qui produit les 
feux follets; le gaz azote, qui est indispen- 
sable à l'existence des végétaux et des ani- 
maux ; le gaz oxygène, qui forme les quatre 
cinquièmes de l'air atmosphérique, et le gaz 
hydrogène, qui joue également un rôle im- 
mense dans la nature. (Voy. chacun de ces 
mots.) 

Gazelle. — Espèce du genre antilope, 
qui fait lui-même partie de l'ordre des 
Ruminants. Cet animal a la grandeur du 
chevreuil, et il a autant de légèreté et d'élé- 
gance que lui. Ses cornes sont noirâtres, assez 
grosses, et marquées de douze ou quatorze 
anneaux saillants. Son cou, son dos, la partie 
externe de ses membres sont d'un fauve 
clair, l'interne est d'un beau blanc ainsi que 
le ventre et les fesses. Il porte une bande 
brune le long de chaque flanc; sa tête est 
fauve, à l'exception du sommet qui est d'un 
gris clair. La gazelle a aux genoux des poils 
plus longs que ceux des autres parties; on 
donne à cette région ainsi garnie le nom de 
brosses; elle porte aussi aux deux aines 
une poche profonde qui est remplie d'une 
matière fétide. Sa chair se rapproche beau- 
coup de celle du chevreuil. Ces animaux 
vivent en troupes nombreuses dans le nord 
de l'Afrique, et quoiqu'ils soient naturel- 
lement timides, ils se défendent contre 
leurs ennemis en formant un cercle qui pré- 
sente de toutes parts des cornes menaçantes. 
Ils servent cependant, malgré ce moyen 
de défense, de proie aux lions et aux pan- 
thères qui en tuent et dévorent un grand 
nombre. Les gazelles s'apprivoisent facile- 
ment et on se sert même de celles qui sont 
privées pour chasser les autres de la manière 
suivante : on attache des nœuds coulants 
aux cornes d'un individu apprivoisé, et on 
le lâche dans les lieux où se trouvent des 
animaux de son espèce à l'état sauvage; 
alors ces derniers embarrassent leurs cornes 
et même leurs pieds dans les nœuds, et on 
vient alors facilement à bout de les prendre. 
On leur donne aussi la chasseavec des chiens, 
des onces, des faucons. Les poètes arabes 
ont tiré de ces animaux une foule de com- 
paraisonsqu'ilsont fait entrerdans leurs vers. 



En effet, rien n'égale la grâce des mouvements, 
l'élégance de la taille des gazelles. Leur 
regard est doux et leurs yeux sont si beaux 
qu'on dit d'une personne qui a de beaux yeux 
qu'ils ressemblent à ceux des gazelles. 

Gazogène. — Mélange d'alcool, d'es- 
sence de térébenthine ou d'huile bilumi- 
ncuse, dont on se sert pour l'éclairage. 

{Voy. RCLài&AGB.) 

Gazon. — C'est une terre, couverte 
d'herbe fine, serrée et plus ou moins courte, 
comme celle de nos pâturages maigres et de 
nos pelouses. Il n'y a pas de jardin publie, 
pas de jardin d'agrément qui n'ait ses pièces 
de gazon de diverses formes, ses bordures de 
gazon, les plussimplesct les plus élégantes de 
toutes, à notre avis. Les terrains frais et sub- 
stantiels sont ceux qui gazonnent le mieux. 
Parmi les graminées qui, très-souvent, compo- 
sent à elles seules les gazons, on remarque en 
première ligne Vivraic vivacc ou ray-grass 
des Anglais, qui talle bien et dont la couleur 
verte est charmante, les fléoles cl les pâlu- 
rins. Dans les terrains secs, ce sont les fétu- 
ques, les canches, les houlqucs et les brises 
qui forment la base des gazons : mais ils sont 
d'un vert beaucoup moins gai que les précé- 
dents. Quelquefois, on anime les gazons de 
ces terrains secs, en les parsemant de pâ- 
querettes, de trèfle blanc, de violette et d'au- 
tres fleurs agréables à l'œil ; mais alors ils 
prennent le nom de pelouses. 

11 y a deux moyens d'obtenir le gazon 
dans les jardins : on le sème ou on le plaque. 
Parlons d'abord du semis. La terre doit 
être labourée , émoltéc et nivelée au râteau 
avec soin. Ceci fait, on sème dru. l'on recou- 
vre légèrement et l'on roule en tous sens si 
la terre est meuble ou vcule. On peut prati- 
quer celte opération en automne et au prin- 
temps; mais nous préférons les semis d'au- 
tomne aux autres, parce qu'ils donnent une 
herbe plus robuste et bien disposée à laller. 
L'herbe de gazon ne doit pas être coupée la 
première année ; on se borne à la sarcler. 
Dans le courant de l'été de la seconde année, 
on la coupe trois ou quatre fois et l'on a soin, 
après chaque coupe, de passer le rouleau sur 
l'herbe. C'est ainsi que l'on obtient des ga- 
zons bien fournis, surtout si l'on ajoute à ces 
soins celui d'arroser le matin ou le soir dans 
la saison des grandes sécheresses. 

Tout gazon que vous laissez monter à 
graine ou que vous ne mouillez point, perd 
vite de sa fraîcheur et de son élégance. 

Lorsque la mousse attaque un gazon et 
menace de l'envahir, c'est un signe d'épuise- 
ment du sol. On aura soin, dans ce cas, d y 
passer à plusieurs reprises le râteau à dent* 
de fer, afin d'enlever celte mousse et de don- 
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ner de l'air aux racines de l'herbe, en égra- 
tignant la lerre. Après cela, on arrosera au 
printemps et à chaque coupe, avec une eau 
de fumier légère. 

Les gens qui sont pressés de jouir ne sè- 
ment pas les pelouses. Ils trouvent plus com- 
mode de lever des gazons avec la bêche au 
bord des chemins ou dans les friches et de 
les plaquer les uns à côté des autres, de ma- 
nière à ne pas laisser de vides. Ces gazons, 
ainsi plaqués , demandent à être foulés ou 
roulés de suite, puis arrosés avec de l'eau 
defumieroudereau dans laquelle on a délavé 
de ta bouse de vache et quelques poignées 
de cendres de bois. On plaque en automne 
ou au printemps, et la reprise se fait sans 
difficulté. 

Geai. — Le geai d'Europe qui se trouve 
dans nos pays et qui appartient à la famille 
des Corbeaux, est l'espèce la plus commune 
des oiseaux de ce genre. Elle est connue de 
tout le monde; aussi ne la décrirons-nous pas. 

Le geai est colère et criard, et cependant 
facile à apprivoiser ; on peut , lorsqu'il est 
privé, le laisser courir en toute liberté dans 
la maison, sans qu'il songe à s'en écarter. A. 
l'état sauvage , il habite les buissons, les 
haies, les bois: il fait son nid sur les arbres 
et les taillis. Sa ponte est de cinq ou sept 
œufs, d'un bleu verdâtre. parsemés de points 
d'un brun olivâtre. Il se nourrit de glands, 
de noisettes, de baies, de pois, d'insectes et 
de vers. 

Gélatine. — La gélatine est un des 
principaux produits que Ton lire des ani- 
maux. La plus commune s'obtient en faisant 
bouillir les morceaux de peau, les sabots, les 
oreilles des chevaux , des bœufs, des veaux, 
des moutons; elle porte le nom de colle forte, 

orsqu'on l'a séchée et mise en tablettes. Les 
«gaœents, les tendons, les cartilages en con- 
tiennent une grande quantité. On extrait 
aussi cette substance des os , à l'aide de la 
marmite de papin. ou bien avec des acides 
qui dissolvent les phosphates terreux , et 
laissent la gélatine dans un grand état de 
pureté. La plus estimée de toutes provient des 
entrailles des poissons, et surtout de la ves- 
sie natatoire du grand esturgeon, 
'-a gélatine est sans odeur et ne laisse sur 

°rgaue du goût qu'une sensation fade et 
J'sqaeusej elle est transparente, incolore, 
«le se ramollit par l'action de la chaleur et 

•«« répand alors une odeur qui lui est pro- 
J rc - Elle brûle avec flamme et fumée, et 
"°"i)e un charbon très gros , qui se réduit 
V cendres très-difficilement. Elle se dissout 

«18 I eau chaude; sa solution est transpa- 
« n W et se prend en gelée par le refroidisse- 
»t. Cette gelée est très-compacte, si on 
D| ct. d'agaiculturs. 
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met une partie seulement d'ichthvocolle dans 
100 parties d'eau. La gélatine est insoluble 
dans l'alcool, l'éther. les huiles fines. 

Les usages de cette substance dans les arts 
et l'industrie sont très-nombreux. Les menui- 
siers, les ébénistes, les relieurs . les pape- 
tiers, etc. , l'emploient sous forme de colle 
forte. La peinture en décors utilise une ge- 
lée molle nommée colle de peau; la colle 
de size, qui se préparc avec les peaux de 
chat, de lapin, de chevreau, d'anguille, sert 
aux doreurs et aux fabricants de toile. Une 
solution alumineuse de gélatine est mise en 
usage pour coller le papier et pour donner 
aux draps un certain degré d'imperméabilité. 
On emploie encore la gélatine pour fabriquer 
de la colle à bouche , des pains à cacheter 
transparents et une espèce de papier qui sert 
à calquer. Elle fait en outre la base de la 
poudre à coller les vins et à clarifier les li- 
queurs. On en forme des plaques solides sur 
lesquelles on a pu graver en taille-douce, en 
la rendant insoluble à l'aide d'une solution 
de persulfate de fer. Mais de toutes ses pro- 
priétés, la plus importante, sans contredit, 
est celle de se combiner avec le tanin et de 
convertir les peaux des animaux en cuirs qui 
ne peuvent plus se pourrir. D'après des expé- 
riences faites par l'illustre chimiste Davy, 
plus la substance qui sert à tanner contient 
de tanin, plus le cuir augmente de poids. 
Ainsi. 100 parties de peau de veau, tannée 
avec la noix de galle, augmentent en poids 
de 6t parties, tandis que cette augmentation 
n'est que de 34 parties , si l'on s'est servi 
dune forte infusion d'écorce de chéne ou de 
saule, et qu'elle descend à 19 parties, lors- 
qu'on emploie le cachou. 

En médecine, on administre la gélatine à 
l'intérieur et à l'extérieur. Les bouillons de 
poulet, d'agneau, de veau , de grenouilles , 
de tortues, de vipères, de limaçons, d'huî- 
tres, qui ne sont guère que des solutions très- 
faibles de gélatine, sont souvent ordonnés 
pour calmer les irritations nerveuses ; on les 
fait prendre aussi dans les convalescences 
d'un grand nombre de maladies , dans les 
afl'ections chroniques, où l'on a besoin de 
nourrir un peu les malades, sans charger 
leur estomac; on se sert de la gélatine en 
lavements dans les inflammations des intes- 
tins. A l'extérieur, on emploie la gélatine 
pour composer des bains adoucissants qui 
sont utiles dans les maladies de la peau, les 
affections nerveuses, etc. Ces bains passent, 
auprès de certaines personnes, pour avoir des 
propriétés nutritives; mais comme la ques- 
tion de savoir si la gélatine elle-même peut 
servir à la nourriture est encore douteuse, 
et que même il est probable que cette sub- 
stance est impropre à soutenir la vie de 
l'homme et des animaux, on voit que l'on ne 
89 
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doit pas attacher d'importance à cette pro- 
priété au moins douteuse . lorsque l'on fait 
usage de bains de gélatine. 



Oclcc. — La gelée fait du bien et du 
mal au cultivateur. Elle lui fait du bien en 
divisant les terres argileuses que les labours 
ont levées en mottes ou en rubans serrés; 
elle lui fait du bien en disposant les terres 
vierges à devenir fertiles , en détruisant des 
insectes et des œufs d'insectes, en empêchant 
la végétation de plantes adventices et de 
graines à peine germées, qui prennent leurs 
vivres au même magasin d'approvisionne- 
ment que les bonnes plantes. 

La gelée fait du mal au cultivateur en sou- 
levant les terres humides et principalement 
les terres légères, en déchaussant Jes plantes 
semées avant l'hiver, en désorganisant par- 
fois les tissus végétaux , en dégradant les 
rigoles et les fossés d'assainissement. Elle est 
d'autant plus dangereuse qu'elle survient 
brusquement à la suHe d'une pluie, qu'elle 
frappe des plantes trop jeunes, ou des plantes 
des pays chauds qui ne sont pas encore accli- 
matées dans les régions froides , ou des ra- 
meaux d'arbres qui ne sont pas aoûlés, ou 
des végétaux à séve abondante. En voici des 
exemples : Il n'est pas de cultivateur qui ne 
vous dise à la suite d'une forte gelée : Il n'y 
a rien à craindre, la terre était sèche, ou 
bien : Mauvaise affaire, la terre était trop 
mouillée, les colzas, les navettes d'hiver et 
même les céréales pourraient bien s'en res- 
sentir. Tout le monde sait que les prairies 
artificielles semées dans les céréales d'au- 
tomne ne résistent pas partout aux froids de 
l'hiver et que si on les sème dans les céréales 
de printemps, ou au plus tard en juin, avec 
le sarrasin, c'est pour qu'elles aient le temps 
de grandir et de se fortifier pour résister aux 
gelées. On sait également que des plantes 
des pays chauds ou tempérés , transportées 
vers le Nord, résistent difficilement au froid 
tant qu'elles n'y sont pas acclimatées. Semez 
par exemple, en Ardenne, du froment venu de 
France et, tout à côté , du froment récolté 
dans le pays, et vous reconnaîtrez que ce 
dernier aura moins à souffrir de l'hiver et 
des gelées de printemps que le premier. On 
sait aussi que les bourgeons d'arbres qui ne 
sont pas mûrs, qui ne se sont pas mis à bois, 
qui ne sont pas aoûtés en un mot, se laissent 
très-facilement désorganiser par le froid, noir- 
cissent et meurent par l'extrémité. On sait en- 
lin que la vigne, qui est extrêmement riche en 
séve , souffre souvent des hivers rigoureux , 
bien que son bois paraisse très-dur et très- 
résistant. 

Lorsque, la terre étant sèche, le froid ar- 
rive par degrés, les gelées les plus rigoureuses 
causent peu de dégâts; elles ne sont réelle- 



ment à craindre que lorsque la terre est 1res- 
mouillée , ou lorsqu'elles surviennent brus- 
quement, ou bien, et surtout, lorsque après 
une gelée, les végétaux se trouvent exposés 
à la chaleur déjà vive des rayons du soleil. 
Ces variations brusques de température , si 
fréquentes en mars, avril et mai, sont des 
plus funestes. (Voy. dégel.) 

A ce propos . M. de Gasparin établit une 
comparaison entre l'effet du froid sur l'homme 
et les végétaux. Si, lorsqu'un individu a eu 
les membres gelés , vous cherchez à le ré- 
chauffer brusquement, la gangrène se déclare 
et la mort arrive presque toujours; si . au 
contraire, vous le frictionnez avec de la neige 
et ne ramenez la chaleur qu'insensiblement, 
vous pouvez le sauver. Il en est de menu 
pour les végétaux. Que des plantes gelées 
soient réchauffées par le soleil ou par tout 
autre moyen . elles se désorganiseront . péri- 
ront et se décomposeront vite. Empêchez par 
toutes les mesures possibles les effets de la cha- 
leur brusque, et vous les sauverez. C'est pour 
cela que les vignerons et les jardiniers, après 
une gelée de printemps et au moment du le- 
ver du soleil . ont bien soin de brûler de la 
paille ou du foin mouillés dans leurs jar- 
dins ou dans leurs vignes, afin de masquer 
les rayons solaires avec des tourbillons de 
fumée. 

Les arboriculteurs nes'en tiennent pas tou- 
jours à l'emploi de la fumée. Lorsque des 
espaliers ont été atteints par une gelée blan- 
che , ils arrosent la tige des arbres dès le 
matin et les garantissent des rayons du soleil 
avec des toiles ou des paillassons. 

Un jour. Thouin expédia à Moscou plu- 
sieurs caisses d'arbres fruitiers, qui arrivèrent 
à destination complètement gelés. Que fit -on . 
on les mit de suite dans une glacière, où ils 
passèrent l'hiver; vers le printemps , on es 
rapprocha peu à peu de la porte de la gla- 
cière, puis enfin, on les sortit, on les planta 
et la reprise réussit parfaitement. 

Dans l'intérêt de ceux de nos lecteurs qui 
n'ont pas encore l'expérience qui guide les 
praticiens dans leurs diverses cultures, nous 
allons signaler en trois catégories les plantes 
qui redoutent beaucoup la gelée, celles qui 
la redoutent peu, celles, enfin, qui lui résis- 
tent toujours ou presque toujours. 

1° Plantes qui redoutent beaucoup « 
gelée. — Ce sont, dans la grande culture : le 
maïs, le sarrasin ou blé noir, les haricots e 
les pommes de terre précoces , et . dans u 
culture maraîchère, les haricots, les courge 
en général, les melons de pleine terre, l au 
bergine, la tomate, les laitues de pnDWg 
le pourpier, la tétragone étalée, I oxalide cic 
nelée. l'ulluque, l'artichaut, etc. 

2° Plantes qui redoutent peu la 0 elet . , 
Ce sont, dans la grande culture: les céréale. 



d au omne, les colzas et navettes qui i 
ent le plus souvent à des hivers rigour * ; 
les fèves et féveroles que l'on »% ■* ° u 
avant I hiver dans le Midi ou dès |r' nois de 
février sous des climats déjà r jr^reux; les 
pois, qui ne sont pas. à beaucc /P rè s, aussi 
sensibles au froid qu'on le p?P ose i ,es P rai " 
ries artificielles semées a- printemps ou au 
plus tard en juin; les c lOUX en général ; les 
navels qui n'ont pas -tteint tout leur déve- 
loppement et qui ayant été semés au mois 
d'août, passent «égulièrement l'hiver sous le 
climat des nandres et souvent même sous 
celui de l'/Vrdenne. Les plantes de la culture 
maratdtëre qui redoutent peu la gelée sont 
nombreuses et comprennent, entre autres , 
beaucoup de variétés de choux , même des 
choux-fleurs, qui craignent plus la neige que 
le froid. 

5° Plantes qui résistent toujours ou pres- 
que toujours à la gelée. — Ce sont les cé- 
réales d'hiver, les choux cavaliers, b ranch u 9 
de Poitou , de Russie , de Bruxelles, les prai- 
ries artificielles bien enracinées, les salsifis, 
la scorsonère, les poireaux, les gros oignons 
blancs, la chicorée sauvage, elc. 

On croit généralement que les effets de la 
gelée sont plus désastreux sous les climats 
tempérés du Nord que sous les climats brû- 
lants du Midi. C'est une erreur que nous 
devons combattre. Dans le Midi, les gelées 
printanières ou tardives ont des résultats ter- 
ribles, par la raison toute simple que le froid 
de la nuit est suivi de coups de soleil éner- 
giques; dans le Nord, ces brusques change- 
menlsde température sont moins à craindre ; 
et puis , il faut bien se persuader de ceci , 
c'est que les plantes , beaucoup du moins . 
Unissent en s'acclimalant par prendre, comme 
dit le proverbe, la robe selon le froid ; c'est 
qu'aussi les plantes du Midi s'acclimatent 
assez volontiers dans le Nord , tandis que 
celles du Nord s'acclimatent très-difficile- 
ment dans le Midi. 

Gelinotte. — Nom d'une espèce d'oi- 
seau du genre tétras. {Voy. ce dernier mot.) 

Gélis. — Maladie des arbres, dont les 
jeunes pousses ont été attaquées par les ge- 
lées du printemps. 

Gélivm»e. — Gerçure ou crevasse pro- 
duite dans le bois des arbres par les fortes 
gelées de l'hiver , principalement dans les 
terrains bas, humides, abrités ou à la suite 
ae pluies abondantes, ou bien encore à la 
suite d'une température douce qui n'avait 
Pas assez ralenti le mouvement de la séve. 
•Nous ne connaissons qu'un remède à em- 
ployer dans ce cas, c'est l'amputation, mais 
e »e n'est pas toujours possible, comme par 
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exemple, lorsque la gélivurc attaque de trop 
grosses branches et mémo le tronc. C'est la 
gélivure qui détruit les ceps de vigne sans 
qu'il soit possible d'y porter remède; c'est 
le gélis qui noircit l'extrémité des rameaux 
d'arbres qui ne sont pas aoûtés. {Voyez au 
mot abri, les mesures préservatrices recom- 
mandées en cas de gelée.) 

Gemeillé. — Nom d'une variété de rai- 
sin qui nous est inconnue. 

Gemme. — Un botanique on donne le 
nom de gemme aux parties d'un végétal qui 
sont susceptibles de le reproduire, telles que 
les bourgeons, les bulbes, etc. 

On donne aussi ce nom aux pierres pré- 
cieuses susceptibles d'être mises en œuvre 
par les bijoutiers et les lapidaires, pour ser- 
vir de parure et d'objets d'agrément. 

Gemmule. — On appelle gemmule le 
premier bourgeon qui termine la jeune li- 
gellc, lors de la germination de la graine. 

Gencives.— On donne ce nom au tissu 
rougeûtre qui revêt les arcades dentaires: 
ce tissu, qui est plus ou moins ferme, se pro- 
longe entre les dents et adhère fortement 
au pourtour de leur collet. Les gencives sont 
tapissées par la membrane muqueuse de la 
bouche. Dans l'état naturel, elles sont peu 
sensibles, et elles reçoivent, sans en être alté- 
rées, le frottement continuel des substances 
alimentaires les plus dures. Cependant elles 
peuvent, comme les autres parties du corps, 
devenir malades, et dans quelques affections, 
elles jouissent même d'une excessive sensibi- 
lité. Nous parlerons d'abord des tumeurs 
charnues, molles, d'un rouge obscur qui se 
développent sur les gencives sans occasionner 
de douleur, et qui presque toujours sont pro- 
duites ou entretenues par la carie des dents 
ou de leurs racines. Il suffit souvent pour 
guérir ces tumeurs d'arracher les dents ma- 
lades, mais si elles persistaient après l'avul- 
sion de ces organes, il serait prudent de les 
enlever avec des ciseaux et de cautériser la 
place qu'elles occupaient. Car il arrive sou- 
vent que si on néglige celte précaution, les 
tumeurs deviennent bosselées, d'un rouge 
violet; il s'y déclare en outre des douleurs 
lancinantes, et on pourrait craindre que 
cette affection peu grave en apparence ne 
finît par dégénérer en un cancer, qui corn 
promettrait les jours du malade, et qui dans 
tous lescas nécessiterait, pour sa guérison, une 
opération douloureuse. 

II se développe encore fréquemment dans 
les gencives de petits abcès qui ont leur 
siéjre dans le I issu fibro-muqueux de ces or- 
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ganes. Celte inflammation, occasionnée aussi 
le plus fréquemment par la carie des dents, 
cause une douleur vive avec des élancements 
fréquents; la gencive est rouge et chaude 
dans la partie où siège le mal ; le plus sou- 
vent, au bout de deux ou trois jours, un point 
blanc se manifeste sur la gencive qui est ra- 
mollie; ce point s'ouvre et il en sort quel- 
ques gouttes de pus. Aussitôt que ce dernier 
s'est fait jour, tous les accidents disparaissent; 
mais ces abcès sont sujets à se renouveler, 
si on ne fait pas extraire la dent malade. Si 
la douleur est vive, on fait mettre et conser- 
ver dans la bouche du patient, un liquide 
émollicnt, une décoction de figues grasses, 
par exemple, et on applique même ce fruit 
sur la partie malade: mais le moyen le plus 
simple et le plus sûr est d'ouvrir avec la 
pointe d'une lancette ou d'un bistouri l'abcès 
aussitôt qu'il commence à se former. 

Dans le scorbut, les gencives sont toujours 
attaquées; mais comme alors le mal qui 
les atteint n'est qu'un symptôme de l'autre 
maladie, nous renvoyons au mol scorbut 
pour dire ce qu'on peut y opposer. Il en est 
de môme de l'inflammation causée par la sa- 
livation mercurielle; c'est à l'article s\liva- 
tion que nous en dirons quelques mots. 

Genêt. — Genre de plantes de la famille 
des Légumineuses, qui renferme un assez 
grand nombre d'espèces, dont quelques-unes 
méritent que nous nous en occupions un peu 
longuement. Nous commencerons par la plus 
importante, qui est connue sous le nom de 
genêt commun, de genêt à balais, quoique 
plusieurs botanistes lui aient imposé le nom 
de sarolhamnc à balais, en en faisant un 
genre nouveau qu'ils ont séparé des genêts. 
C'est un arbrisseau qui peut, dans nos pays, 
s'élever jusqu'à 5 mètres, quoique habituel- 
lement sa taille soit beaucoup moins haute. 
Il est très-commun dans les terrains maigres 
et stériles, dans les bois, les lieux sablon- 
neux; sa tige est droite et rameuse, ses ra- 
meaux verts, ses feuilles petites et soyeuses 
sont souvent simples sur le haut de la tige, 
mais elles sont partout ailleurs composées 
de trois folioles ovales; ses (leurs sont 
grandes, jaunes, axillaires, solitaires, et 
forment des grappes terminales au sommet 
de la lige et des rameaux; elles ont une cou- 
leur d'or d'un effet magnifique dans les lieux 
où ces plantes croissent en abondance. Le 
fruit de ce genêt est une gousse hérissée de 
poils sur ses bords. On s'en sert pour faire 
des balais, pour couvrir les chaumières, et 
pour chauffer le four. Dans quelques con- 
trées, dansl'Ardenne belge, par exemple, on 
le cultive pour le récolter au bout de quel- 
ques années et en faire de la litière aux 
animerai domestiques. Dans le canton de 



"nt-IIubert. une partie des terrains qui ap- 
[ ; af -nnent à la commune sont ensemencés 
de ce S manière et partagés entre les habi- 
tants, t ns , e Nord on | e donne même aux 
bestiaux t. nmc f ourrn ge. après qu'il a été 
broyé, cl dai. ccl el ., t j| cs t même mangé 
avidement par \ 1X Q n prépare aussi avec 
son écorce un fil ,„ sez oon> niais qui cepen- 
dant est loin d'avoi. | a q lia iité de celui de 
chanvre ou de lin. To, fes j cs parties de ce 
végétal sont depuis les tc^ps les plus recu- 
lés employées pour leindre t* Jaune. 

Dans le Midi, on mange en saMe les fleurs 
du genêt commun, et dans le Norû on confit 
ses jeunes pousses avec du vinaigre-, elles 
servent alors de condiment et peuvent très- 
bien remplacer les câpres. De ses cendres on 
extrait de la polasse, qui sert dans la fabri- 
cation des bouteilles. 

Dans le Morvan (France), on laisse les 
pAturages se couvrir de genêls, et après un 
temps plus ou moins long et qui n'est jamais 
moindre de dix à douze années, on coupe ces 
arbrisseaux, on arrache les racines qu'on 
brûle sur place et on cultive ensuite pendant 
deux ou trois ans des céréales, après quoi on 
laisse de nouveau les herbes et les genêts 
pousser et former des pâturages que l'on 
cultive après un certain laps de lemps. 

On voit par ce que nous venons de dire 
que ce végétal est très-utile à l'homme, et 
son utilité est d'autant plus grande qu'il croît 
dans les plus mauvais terrains. On en tire, 
à coup sûr, moins de profit qu'il ne serait 
possible de le faire. 

Outre les divers usages du genêt que nous 
avons énumérés ci-dessus, on l'emploieencorc 
pour tanner les cuirs, et les tisserands s'en 
servent pour faire des brosses, qui leur sont 
utiles pour apprêter leurs toiles. Enfin ses 
fleurs et ses sommités sont employées en mé- 
decine comme purgatives. Ses semences sont 
diurétiques, et dans un grand nombre de 
pays on attribue aussi celte dernière pro- 
priété aux cendres de cette plante que l'on 
met infuser dans du vin blanc. Un médecin de 
Moscou a même affirmé avoir guéri la terrible 
maladie connue sous le nom de raf/e,avec une 
forte décoction de genêt commun associé 
au sumac des corroyeurs, et donnée pendant 
six semaines; il faisait en outre laver les 
plaies et gargariser les malades avec cette 
même décoction. Nous devons dire cependant 
que les expériences tentées par d'autres mé- 
decins n'ont pas eu de succès, mais il est vrai 
qu'ils n'ont pas suivi exactement lesprescrip- 
tions du médecin russe. 

2° Le genêt, des teinturiers, connu vulgai- 
rement sous les noms de petit genêt, gcncllc. 
gcneslrolle, herbe à jaunir, est un arbuste 
de petite taille ( 5 à 8 décimètres ) qui croit 
naturellement et en grande abondance dâTO 



les bo.s les prés, les pâturages. Sonaspe^ sl 
ort agréable: ses rameaux sont dro«" cy " 
Imdnques, feuillés; ses fleurs sont ;jncs en 
grappes serrées et s'épanouissen' jC j uin en 
septembre. Les bestiaux aime* aussi celte 
plante, et on peut retire- dc ses 
une espèce de fil. Mais Sf o t »ropriété la plus 
réelle est de donner une eintur e jaune assez 
solide. On emploie p lir cel usage les som- 
mités fleuries, mais d ce genêt les teinturiers 
préfèrent de be^ cou p la gaude. 

30 Le gen^ d'Espagne est un des arbris- 
seau les r^s élégants des bosquets et des 
jardins (Tagrément. Son port est agréable et 
il est «tfargé pendant tout l'été de fleurs odo- 
rantes et d'un jaune brillant. Les abeilles 
aiment beaucoup ses fleurs qu'elles sentent 
de très- loin. Ses rameaux sont recherchés 
des moulons. Sa graine, dans le midi de l'Eu- 
rope, sert à nourrir la volaille. Cet arbrisseau 
donne un fil qui est propre à fabriquer de la 
toile, des cordes et môme du papier. Avec ce 
fil on fait des filets pour la pèche qui ont une 
longue durée. 

Si l'on veut cultiver ce végétal pour en ob- 
tenir de la filasse, on le sème en place dans 
des fosses de i mètre 25 centimètres, et lors- 
que les graines ont poussé, on ne laisse qu'un 
seul plant dans chaque fosse. Au bout de trois 
ans on les rabat à 50 centimètres de terre, 
pour leur faire pousser des rameaux longs et 
vigoureux. Chaque année on coupe les bran- 
ches à l'automne et on les fait rouir comme 
le chanvre. On fait des allumettes avec le bois 
dépouillé de son écorce. La toile produite 
par le genêt d'Espagne est belle et de bonne 
qualité. L'avantage qu'offre sa culture, c'est 
qu'il se contente de terres pierreuses, sèches 
et de mauvaise qualité; mais elle ne peut 
avoir lieu en grand que dans le midi de 
l'Europe. Aussi, est-ce en Espagne, en Tos- 
cane et dans les Cévennes que l'on tire sur- 
tout parti de ce végétal. 

Nous pourrions encore ici citer plusieurs 
espèces de genêts dont quelques-unes sont 
communes dans nos contrées, tels que le genct 
velu, le gcnél à tiges ailées, le genêt ram- 
pant, celui (V Angleterre, le gencU d'Allema- 
gne, etc.; mais ces plantes n'offrent à l'a- 
griculture qu'un intérêt très-mince; aussi 
arré\tcrons-nous ce que nous avions à dire des 
genêts. 

Genévrier.- Genre de la famille des 
Conifères qui renferme vingt à vingt-cinq est 
pèces. dont trois seulement nous occuperont 
«hinscct article. 

I. Le genévrier commun est abondant dans 
•es lieux incultes et rocailleux, les coteaux 
stéri ics, les bois, les bruyères. Généralement 
'I est petit et rabougri, mais quelquefois il 
se développe et peut atteindre, surtout dans 
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le Midi, jusqu'à 6 ou 7 mètres de hauteur. 
Cet arbrisseau esl très-rameux: ses feuilles 
sont glauques, linéaires, aiguës, piquantes; ses 
baies sont d'un noir bleuâtre à la malurilé; 
ses fleurs sont jaunâtres. Son bois est dur, 
rougeâtre et susceptible d'un beau poli; il 
est estimé des tourneurs. On peut aussi en 
faire de bons échalas qui ont une longue 
durée. On l'emploie encore pour clore des 
garennes, pour faire des haies ; on le plante 
enfin dans les jardins paysagers comme ar- 
brisseau d'agrément. Ce végétal contient une 
substance résineuse qui en découle dans les 
grandes chaleurs de l'été, et que l'on a sou- 
vent confondue avec la sandaraque. 

En faisant fermenter ses baies, on en obtient 
une espèce de boisson saine et légère, un peu 
alcoolique, connue sous le nom dcgcnévrclle. 
Cette liqueur conserve un goût de genièvre, 
qui est loin de plaire à tout le monde. En 
distillant ces mômes baies avec de l'eaude 
vie, on obtient la liqueur connue sous le nom 
de genièvre ; enfin, elles servent aussi à pré- 
parer un ratafia estimé et qui est très-propre 
à faciliter la digestion. Les fruits du gené- 
vrier ont une saveur chaude et aromatique. 
Dans certaines contrées, aux baies de geniè- 
vre oh ajoute des poires et des pommes que 
l'on a soin d'écraser, et une certaine quantité 
de prunelles; on obtient ainsi une espèce de 
cidre très-agréable à boire, et qui est légère- 
ment aromatisé par le genièvre. 

On emploie en médecine le bois, les feuilles 
et les fruits du genévrier. 1° Son bois a une 
odeur aromatique qui est due à la résine 
qu'il contient et on l'a employé comme sudo- 
rifique. et vanté comme pouvant égaler le 
gaïac dans le rhumatisme, la goutte, les 
maladies de la peau. Sa dose est de 52 gram- 
mes de ses copeaux en décoction dans un 
litre d'eau. L'extrait qu'on prépare avec ce 
bois se donne à 2 ou S grammes. 

2° Les feuilles et les sommités du genévrier 
sont purgatives, et les cendres des premières 
passent pour ôtre avantageuses dans les 
hydropisies. Dans quelques pays, on se sert 
de la fumée, obtenue par la combustion des 
branches de cel arbrisseau, pour masquer les 
mauvaises odeurs et purifier l'air. 

5" Les baies de genièvre ouvrent l'appétit, 
facilitent la digestion chez les personnes 
dont l'estomac est paresseux: elles aug- 
mentent l'évacuation des urines et par con- 
séquent leur quantité. Dans les pays où l'air 
est toujours chargé d'humidité, comme la 
Hollande par exemple, l'infusion des fruits 
du genévrier est un moyen avantageux pour 
remédier au relâchement général auquel 
sont sujets les individus qui vivent plongés 
dans une telle atmosphère. On a ordonné 
encore ces baies dans les catarrhes chro- 
niques, dans la phthisic. dans les affections 
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scrofulcuscs. On les a aussi administrées 
contre les vers, la gale, la teigne, etc., etc. 
Les formes sous lesquelles on prescrit ces 
fruits sont l'infusion, le vin de genièvre, 
l'extrait, l'eau distillée, la teinture. Enfin on 
en fait des onguents et on les ordonne en 
fumigations. Elles entrent, en outre, dans 
une foule de préparations pharmaceutiques 
parmi lesquelles nous citerons l'orviétan, le 
baume vert, le baume opodeldoch. 

II. Le genévrier de Virginie est connu sous 
les noms de cèdre rouge et de cèdre de Vir- 
ginie. C'est un grand arbre très-rustique qui 
vient très-bien dans nos climats, quoiqu'il 
soit originaire de l'Amérique du Nord. Son 
bois est dur et de longue durée. Aux Etats- 
Unis, on l'emploie dans les constructions 
civiles et navales. Les feuilles de celte espèce 
sont imbriquées sur les jeunes rameaux; ses 
fleurs en forme de chatons sont dioïques, 
c'est-à-dire portées sur des pieds différents. 
Ses fruits sont ovoïdes et de la grosseur d'un 
pois. Il est Cultivé dans les jardins depuis 
longtemps et il est aujourd'hui complètement 
naturalisé. En France, où on se sert de son 
bois pour envelopper les crayons de plom- 
bagine, on pourrait l'utiliser en le semant 
dans les lieux incultes et stériles où il réus- 
sirait très-bien. 

III. Le genévrier saline, qui est originaire 
de nos contrées, est un arbrisseau parfois 
très-bas, etqui peutaussi quelquefoiss'élever 
à 5 ou 6 mètres. Ses feuilles sont très-petites 
et imbriquées sur la tige, aiguës, mais non 
épineuses comme celles du genévrier. 

Les chatons sont portés sur des pédoncules 
écailleux et recourbés. Les fruits qui succè- 
dent aux fleurs femelles ont la forme d'un 
pois et ne contiennent qu'un ou deux petits 
noyaux. On distingue deux variétés de sabine, 
l'une à feuilles de tamarin et l'autre ù feuilles 
de cyprès. 

Les feuilles de ce végétal sont employées 
par les médecins, auxquels elles fournissent 
un médicament très-énergique. Leur odeur 
ainsi du reste que celle de la plante entière 
est forte et désagréable; leur saveur est 
chaude et amère. Réduites en poudre et 
appliquées sur une plaie, ces feuilles déter- 
minent une inflammation violente. En in- 
fusion, on les administre à la dose de 120 cen- 
tigrammes à 2 grammes pour un litre d'eau. 
On en extrait une huile volatile incolore dont 
on fait prendre de quatre à douze gouttes 
mêlées avec du sucre. La dose de sa poudre 
est de 50 à 120 centigrammes. La sabine est 
un médicament précieux, mais son activité 
est telle qu'on ne doit l'ordonner qu'avec 
précaution. En effet, si la quantité que l'on 
fait prendre à un malade est trop forte , le 
médicament, au lieu de guérir, peut donner 
'les crachements de sang, une lièvre violente*. 



cr \ ' mot déterminer des accidents graves et 
mômt quelquefois la mort. 

0n fa - prendre parfois de la sabine aux 
chevaux : >Ue SUDS tance les rend plus vifs; 
ils sont pom , ue | ( j ae s instants pleins de feu 
et d'ardeur; m; s tout ce i a s'éteint comme 
un feu de paille, t ne ù uve qu'un moment. 

Le bois de toutesi es espèces de genévrier 
est aromatique et Co> vien t, dit-on , pour 
faire fumer les diverses o S pèces de viandes 
auxquelles il donne un bon ^ûL 

Genièvre. — C'est de l'eau. de-vie de 
grains fermentes et distillés; c'est le 6vhidam 
des Hollandais, le gin des Anglais, \epiquet 
des Ardennais. Le meilleur genièvre provient 
du seigle; celui de basse qualité est censé 
provenir de la distillation des grains, mais 
c'est tout simplement de l'eau-de-vic de 
fécule de pomme de terre. La fabrication du 
genièvre nous intéresse médiocrement, car 
nous la croyons plus nuisible qu'utile aux 
populations rurales. Il nous serait plus agréa- 
ble de voir consommer le seigle sous forme 
de pain, que de le voir consommer sous 
forme d'une liqueur forte, dont on abuse dans 
le nord de la France, en Belgique, en Hol- 
lande, en Angleterre, etc. C'est pour cela 
que nous ne nous occuperons point de sa 
fabrication. L'enseigner, c'est pour ainsi dire 
l'encourager; or, ses inconvénients l'em- 
portant sur ses avantages, nous ne l'ensei- 
gnons point. Nous voulons bien admettre 
avec Van Aelbroeck que les résidus des dis- 
tilleries de grains nourrissent des bestiaux 
en grand nombre, que ces bestiaux rendent 
beaucoup de fumier et que ce fumier donne 
aux terres de médiocre qualité une valeur 
double de celle qu'elles avaient avant réta- 
blissement des distilleries; mais on admettra 
avec nous que cet avantage est payé beau- 
coup trop cher par le mal que causent aux 
populations l'usage immodéré du geniè- 
vre. 

Génisse. — (Voy. vacùk.) 

Genre. — Les genres sont des groupes 
naturels d'espèces: ils se composent d'une 
réunion d'espèces rapprochées par des carac- 
tères communs, et séparées des autres genres 
par un ou plusieurs caractères différentiels. 
Dans les sciences naturelles, on a formé les 
genres pour soulager la mémoire et pour faci- 
liter l'étude des animaux, des végétaux et 
des minéraux. 

Gentiane. — Genre de plantes de la 
famille des Gcntianécs qui se compose d'un 
grand nombre d'espèces dont plusieurs sont 
cultivées dans les jardins d'agrément, et dont 
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quelques autres sont employées en r ^ ec,ne - 
Nous commencerons par celles-ci n0US 
«lirons quelques mots des autre* 

La gentiane jaune, que r 0 r' bmmc aussi 
grande gentiane, s'élève sr' ent à 1 me ^ re 
et plus; sa tige est droite ' în P ,e ? arrondie, 
robuste; ses feuilles o^ cs sont cmDras " 
santés; ses (leurs jaun" sont nombreuses et 
disposées en vertici Ilo a l'aisselle des feuilles : 
sa corolle est divine profondément en cinq 
ou huit lobes allons et aigus: celte plante, 
qui fleurit en *iin et août, se plaît dans les 
bois et les pfès des pays montagneux, tels 
< f ïj o le Jura, les Vosges, la Suisse, le Tyrol,etc. 

La racine de cette gentiane, coupée en 
morceaux et macérée dans l'eau, donne à la 
distillation une liqueur alcoolique très-forte; 
'ni gentiane doit cette propriété à ce que ses 
racines contiennent une certaine quantité de 
sucre incrislallisable. 

La partie de celte plante, dont on fait sur- 
tout usage en médecine, est la racine qui est 
grosse, Irès-allongée, et offre une série d'an- 
neaux très-rapprochés les uns des autres, ce 
qui lui donne à l'extérieur un aspect ru- 
gueux. Cette racine est recouverte d'une 
icorce brune; son intérieur est d'un jaune 
vif et présente une structure spongieuse. Son 
amertume est très-forte. On ne doit récolter 
pour les usages de la médecine que les raci- 
nes qui ont de trois à quatre ans. Les chi- 
mistes ont trouvé dans celle racine un prin- 
cipe particulier d'une belle couleur jaune, 
sans odeur, d'une amertume très-forte, auquel 
ils ont donné le nom de vin de gentiane. La 
gentiane convient dans la goutte, les mala- 
dies scrofulcuses, les fièvres intermittentes; 
les personnes qui ont des digestions pénibles, 
des coliques, des aigreurs, celles qui man- 
quent d'appétit, se trouveront très-bien de 
l'usage de cette racine. Elle est aussi très- 
favorable aux individus qui ont le teint pâle, 
la figure bouffie, les glandes engorgées, en un 
mot. à tous ceux qui ont un tempérament lym- 
phatique. Pour ces derniers, une des pi c para 
lions les plus avantageuses est l'élixir de Pey- 
rilhe dont nous allons donner ici la recette : 

Prenez: Racinede gentiane concassée, 52 gr. 
Carbonate de soude concret, S » 
Eau-dc-vie commune, 1 lit. 

On laisse ce mélange infuser à une tempé- 
rature douce pendant cinq à six jours, en 
agitant de temps en temps la liqueur; puis 
on la filtre et on la met à part pour s'en ser- 
vir au besoin. 

La dose de la poudre de gentiane est de 50 
; > 60 centigrammes; celle de son infusion est 
de 8 grammes pour un litre d'eau; enfin, on 
l l( ut prendre du vin de gentiane trois à qua- 
lr e cuillerées par jour, tandis que celle de 



l'élixir ci-dessus est de une demie à une cuil- 
lerée entière. 

Plusieurs autres gentianes, la gentiane 
croiselle et chirayla* entre autres, jouissent 
des mômes propriétés et peuvent être em- 
ployées dans les mêmes cas. Toutes ces plfln- 
les ont une amertume très-prononcée. 

Les gentianes cultivées dans les jardins 
d'ornement sont nombreuses ; ce sont des 
plantes pour la plupart pleines de grâce et 
de délicatesse; elles réunissent les couleurs 
les plus éclatantes; on en trouve de jaunes, 
de rouges, de pourpres, de blanches et de 
bleues, depuis le bleu le plus foncé jusqu'au 
plus tendre ; mais par compensation, aucune 
des gentianes n'a de parfum. Celles qu'on 
voit le plus fréquemment dans les jardins des 
amateurs sont : les gentianes acaule, prin- 
tanière, pourpre, jaune. Toutes ces plantes 
et en général toutes les gentianes dont quel- 
ques espèces croissent en assez grande abon- 
dance dans nos pays, sont repoussées des 
bestiaux parce qu'elles sont trop amères. 

GcotrnpC. — Genre d'insectes de l'or- 
dre des Coléoptères, qui vivent dans les bou- 
ses et les fientes des bœufs , des chevaux 
et des autres animaux herbivores; ils en 
font leur nourriture et creusent dans la terre 
au-dessous de ces matières des trous assez 
profonds, dans lesquels ils passent la journée 
et où ils déposent leurs œufs : leur vol est 
lourd et bruyant. L'espèce la plus commune 
est le gcolrupe stercoraire; sa larve ressem- 
ble à celle du hanneton, et, suivant quelques 
auteurs, elle se nourrit des racines des plan 
tes, et ne deviendrait insecte parfait qu'après 
être restée pendant trois ans à l'état de larve 
et de nymphe. Ce gcolrupe ne sort de sa re- 
traite que le soir pour s'accoupler ou pour 
aller à la recherche d'une bouse fraîche. 
Comme beaucoup d'autres insectes, il contre- 
fait le mort pour échappera ses ennemis; 
mais au lieu de replier ses pattes comme les 
autres, il les étend et les tient raides. Los 
corneilles et les pies-grièches en font une ter- 
rible consommation, et ces dernières enfilent 
même, dit-on , ceux qu'elles rencontrent aux 
épines du prunellier afin de les retrouver au 
besoin. On voit parfois les stercoraires voler 
en quantité considérable dans les belles soi- 
rées, et dans les campagnes on regarde leur 
apparition comme un signe certain de beau 
temps. 

Gcrailiécs. — Famille de plantes di- 
colylédonécs qui offre de l'intérêt aux horti- 
culteurs , parce qu'elle renferme le genre 
pélargoniurn , dont les espèces sont mieux 
connues sous le nom de géranium. 

Géranium. — Genre de plante de la 



712 



G EU 



famille des Géraniées, qui. tel qu'il existait 
anciennement, renfermait un grand nombre 
d'espèces. Les botanistes modernes l'ont di- 
visé en trois genres qu'ils ont nommés gé- 
ranium, erodium. pélargonium ; c'est à ce 
dertiier qu'appartiennent surtout les espèces 
cultivées qui ont donné des variétés nom- 
breuses et magnifiques aux amaleurs de flori- 
cullure. Comme presque toutes ces plantes, 
connues des jardiniers, figurent dans les cata- 
logues d'horticulture sous le nom de géra- 
nium, nous croyons devoir dire dans cet 
article tout ce qui les concerne. 

Les géraniums sont des plantes superbes et 
dont il existe maintenant un grand nombre 
d'espèces et de variétés, cultivées comme il 
nous serait impossible de le décrire ici. Nous 
nous contenterons d'en citer quelques-unes 
parmi les plus remarquables : 

1° Le géranium soyeux, à fleurs petites, à 
pétales supérieurs d'un pourpre brun, les infé- 
rieurs d'un jaune pâle. 

2° Le géranium à grandes fleurs, dont les 
fleurs sont énormes, d'un blanc pur avec des 
taches couleur de pourpre. 

^ 3° Le géranium céleste, à fleurs grandes, 
d'un cramoisi pâle et violacé, avec des taches 
d'un brun rouge. 

4° Le géranium très-blanc, à fleurs de 
moyenne grandeur, d'un blanc éclatant. 

5° Le géranium de Baylc, à fleurs grandes, 
lilas ou blanches, tachées de pourpre. 

G 0 Le géranium aimable, à liges ligneu- 
ses, à fleurs grandes et nombreuses, d'un 
très-beaucarmin vif avec deux grosses taches 
noires. 

7° Le géranium à odeur de rose; les fleurs 
de celte variété sont moyennes, d'un rouge 
purpurin, et réunies en tête. Ses feuilles, lors- 
qu'on les froisse légèrement, exhalent l'odeur 
de la rose. 

3° Le géranium carné est une plante de 
grandeur moyenne, à tiges grouses, à fleurs 
très-jolies, couleur de chair, avec des taches 
cramoisies. 

9° Le géranium denté, à grandes fleurs. 
Celte espèce a les tiges fortes et ligneuses; ses 
fleurs ont une grandeur énorme, d'un blanc 
pur el brillant, ayant les deux pétales supé- 
rieurs marqués d'une grande tache cramoisie. 
Ce géranium est un des plus beaux que l'on 
connaisse. 

10° Le géranium bicolore. Ses fleurs, de 
grandeur moyenne, sont d'un pourpre violacé, 
et ont tous les pétales bordés de blanc. 

11° Le géranium Wcls a les fleurs grandes, 
d'un cramoisi vif, bordées de bleu et tachées 
de pourpre brun. 

12° Lejjéranium à cinq plaies a les fleurs 
blanches marquées de cinq taches pourpres. 

Nous citerons aussi en passant les espèces 
suivanlesqui croissent naturellementdansles 



p , res '. ,es nis ou les montagnes de nos pays, 
et qui méi, raicnl bicn aussi | es soins des 
amateurs pc, , a b(?autc dc | CU rs fleurs, mais 
comme elles m \ mwût pa8 dc contrées loin- 
taines, on les nt, ifre Ce sont i es géraniums 
des bois, des prés P^nr/uin. Enfin nous fini- 
rons par le géraniu. i[ croc à Robert, qui est 
commun partout, dan | es haies, les bois, les 
lieux frais. Celte espèce. , uc l'on appelle vul- 
gairement bec de grue, fegnouit ses fleurs 
d'avril en octobre. Toutes k, parties de cette 
plante, qui est souvent rougcâlii, exhalent une 
odeur forte et désagréable, surtout si on la 
froisse entre les doigts. Jadis on faisait usage 
de ce géranium en médecine, mais il est 
maintenant complètement abandonné. Les 
géraniums sontseuleraent des plantes d'agré- 
ment; les bestiaux repoussent la plupart 
d'entre eux, à peine s'ils mangent Vérodion 
ciculain. qui est commun dans les lieux secs, 
les champs et les prés élevés. 

Gerbier. — C'est l'emplacement à cou- 
vert, réservé dans une maison d'exploitation 
pour placer les gerbes des céréales en atten- 
dant le batlage. La capacité du gerbier doit 
cire nécessairement en rapport avec la quan- 
tité des gerbes qui peuvent être récoltées 
dans la propriété. Or, rien que d'après le poids 
moyen du grain, on peut arriver au résultat. 
D'après les recherches de M. Block. 50 kilog. 
degrains représentent en moyenne 100 kilog. 
de gerbes, lesquels 100 kilog. de gerbes 
occupent un mètre cube lors de la récolte. 
Dans beaucoup dc localités, les gerbiers sont 
attenants aux granges. Cependant, lorsque la 
récolte est très-considérable, il arrive, comme 
en Allemagne et en Hollande, que l'on élève 
dans le voisinage des fermes des gerbiers peu 
coûteux et qui ne sont autres que des espèces 
de hangars. Cesgerbierssecomposent de huit 
piliers de bois solidement fixés en terre, et 
d'un toit mobile en paille ou en roseaux que 
l'on fait descendre ou monter à volonté, au 
moyen d'anneaux engagés dans les piliers et 
de chevilles d'arrêt. Un gerbier de cette sorte, 
qui aurait G mètres de diamètre sur9 dc hau- 
teur pourrait contenir environ 8,000 ger- 
bes dc froment, dit-on. Nous n'affirmons 
ni ne contestons, par la raison toute simple 
que nous ne connaissons pas le poids ordi- 
naire des gerbes dont on entend parler. Ces 
gerbiers à toit mobile ont un avantage sur 
les gerbiersde granges, car ils coûtent beau- 
coup moins à construire ; ils ont aussi un 
avantage sur les meules qui, une fois enta- 
mées, veulent êlre battues entièrement, tandis 
qu'ici, on bat ce que l'on veut battre, quitte 
à descendre le loil au fur el à mesuredu bat- 
lage 

Certains auteurs classent les meules de 
gerbes parmi les gerbiers. C'est une liberté 
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que nous ne prendrons pas ici. Nous ren- 
voyons donc nos lecteurs à l'article meule. 

Les gerbiers,dos de toutes parts, sont su- 
jets aux ravages des souris, des rats, des 
charançons et de lalucite. On a proposé de 
rotler les murs avec du persil pour éloigner 
les rats cl les souris ; on a proposé de placer 
dans les gerbes des paquets de chanvre, ou 
de tanaisie, ou de sauge pour éloigner les 
charançons; mais nous ne garantissons l'ef- 
heacile de ces moyens pas plus que nous ne 
la contestons, attendu que nous n'en avons 
pas fait l'essai. Nous croyons que le meilleur 
conseil a donner, c'est de recommander aux 
cultivateurs de battre les gerbes le plus tôt 
possible. Le grain est plus facile à surveiller 
et a soigner au grenier qu'au gerbier. 

Ciei»ÇHl»es. — On nomme ainsi de pe- 
tites fentes ou crevasses peu profondes que 
Ion observe particulièrement à la peau des 
mains, des lèvres, et au mamelon des femmes 
qui allaitent. Pour les symptômes et le trai- 
tement des gerçures, voy. l'art, crevasses, 
dans lequel nous avons donné tous les détails 
nécessaires. 

OcPlliailtlrce. — Genre do plantes 
de la famille des Labiées, qui renferme un 
assez grand nombre d'espèces, dont plusieurs 
sont employées en médecine. Nous parlerons 
ici de quelques-unes d'entre elles. 

1° La germandree petit chêne. Les tiges 
de celle espèce sont hautes de 1 à 5 décimè- 
tres, et couchées à leur base; ses rameaux 
sont plus ou moins velus; ses feuilles sont 
ovales, dentées, d'un vert pâle en dessous; 
ses fleurs, roses ou purpurines, quelquefois 
blanches, forment autour de la tige des an- 
neaux ou verticilles qui sont rapprochés et 
comme en grappes. Cette plante fleurit de 
juillet eu septembre; elle se plaît dans les 
'"eux secs et pierreux, sur les coteaux des 
terrains calcaires. 

En médecine, on se sert de ses tiges fleuries 
T'i ont une odeur faiblement aromatique, 
P H 1 ", lorsqu'on les mâche, laissenl dans la 
bouche la sensation d'une saveur amère. Le 
petit chêne s'administre dans les catarrhes 
ironiques, les fièvres intermittentes; il 
•onvient aussi aux personnes qui ont l'esto- 
mac faible et paresseux. Sa dose en poudre 
est de 60 centigrammes à 4 grammes, et en 
fusion ou décoction, de 8 à 16 grammes 
Pour un litre d'eau. 

2° La f/ermandrée maritime est un sous- 
"unsseau qui croît naturellement sur les 
"orus de la Méditerranée, dans les lieux secs 
^rocailleux; ses feuilles sont petites, ovales. 

u eres, d'un vert clair en dessus, blanches 
dessous; elles exhalent une odeur forte, 
'^able. qui plaît singulièrement aux chats; 
D,r T. d'agriculture. 
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elles ont une saveur chaude, amère et âcre ; 
si on les écrase et qu'on les approche du' 
nez, elles déterminent J élernuemcnt. Ses 
fleurs sont rouges ; on se sert en médecine 
des feuilles de celle espèce: elles passent 
pour être excitantes et cordiales, et elles ont 
dit-on, la propriété en les prisant de faire 
disparaître les polypes qui se développent 
dans les narines, et d'empêcher les récidives 
si fréquentes dans celle maladie. Trois à 
cinq prises aspirées par jour ont suffi pour 
guérir au bout d une quinzaine, une jeune 
bile de onze ans. En infusion, sa dose est de 
4 à 16 grammes et plus pour un lilre d'eau. 
On peut aussi prendre sa poudre en pilules 
ou délayée dans du vin. 

5° La germandrec aquatique ou scordium 
est une plante de 2 à 8 décimètres, cou- 
verte de poils mous et courts; elle exhale 
une odeur d'ail très-prononcée. Sa tige est 
couchée, rampanle, faible et rameuse fses 
feuilles, en forme de fer de lance, sont gros- 
sièrement dentées : ses fleurs forment sur la 
tige des anneaux de couleur purpurine ou 
violacée; on !a trouve dans les prés humides, 
sur les bords des fossés et des étangs, dans 
les endroits marécageux. Elle fleurit en juil- 
let et août. Lorsqu'on la froisse enlre les 
doigts, elle répand une odeur aromatique 
qui a quelque analogie avec celle de l'ail; 
cette plante est en oulre amère et astrin- 
gente. On l'a ordonnée dans les catarrhes, le 
scorbut, les maladies de la peau, divers em- 
poisonnements ; mais quoiqu'on remploie 
depuis un temps immémorial, ses propriétés 
sont loin encore dêtre bien constatées. Quoi 
qu'il en soit, la dose de sa poudre est de 4 à 
8 grammes. Elle entre dans la préparation 
du dioscordium, auquel elle a même donné 
son nom. 

Germination. — On nomme r/ermi- 
nalion le développement du germe contenu 
dans une graine fécondée et parvenue à sa 
maturité, développement qui en se poursui- 
vant dans toutes ses phases, finit par repro- 
duire une plante semblable ou à peu près 
semblable à celle qui lui a donné naissance. 
Pour que la germination puisse se faire, il 
faut d'abord que la graine soit bien mûre, 
qu elle ait été conservée à l'abri de l'humi- 
dité, et que les insectes ne l'aient pas dété- 
riorée; il ne faut pas non plus qu elle soit 
trop ancienne, car un grand nombre de grai- 
nes perdent en vieillissant la faculté de ger- 
mer. Mais ces conditions, qui sont indispen- 
sables*, ne sont pas seules nécessaires; il faut 
encore tenir compte des agents extérieurs, sans 
lesquels la germination n'aurait pas lieu. 
Ces agenls sont l'eau, la chaleur, l'air et la 
terre pour l'immense majorité des graines, 
quoique certaines d'entre elles puissent 
90 
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comme le gui se développer en parasites sur 
d'autres plantes. 

Lorsqu'une graine est placée dans des cir- 
constances favorables pour germer, le pre- 
mier phénomène qui se manifeste est son 
gonflement; puis les enveloppes qui la re- 
couvrent se déchirent, et la radicule parait 
sous la forme d'un petit mamelon assez sem- 
blable à un cône. Vlus tard, l'embryon en se 
développant prend le nom de planlule, dont 
une partie tend à s'élever au ciel, c'est la 
tige future, et L'autre, qui descend perpendi- 
culairement dans la terre, est la racine. Alors 
la germination est achevée cl la jeune plante 
n'a plus qu'à profiter des circonstances où 
elle se trouve placée pour terminer son 
accroissement. C'est au moment de la ger- 
mination que l'on distingue les plantes qui 
ont un ou deux cotylédons, ainsi que celles 
dont les cotylédons se montrent au dehors 
ou restent sous terre. Dans les haricots on 
voit les deux feuilles colylédonées sorlir 
du sol, tandis que dans le marronnier d'Inde 
elles y restent enfermées. Les légumineuses, 
les rosacées, etc., ont deux cotylédons; les 
graminées, lescypéracées, lesjoncées n'en ont 
qu'un seul. {Voy. ovin;.) 

Ger&ette île Tokai. -C'est le nom 
d une variété de raisin noir, cultivé en Hon- 
grie, et qui est bon pour la table et pour 
faire du vin. 

Gesse. —Genre de plantes de la famille 
des Légumineuses, qui renferme un assez 
grand nombre d'espèces, dont quelques-unes 
ont de l'importance. 

1° La gesse chiche ou ciche est cultivée 
dans le midi de la France, et depuis quelques 
années sa culture a pris beaucoup d'exten- 
sion, faveur méritée par cette plante à cause 
de l'abondance de ses produits, même dans 
des sols médiocres. Les terrains argilo-cal- 
caires sont ceux qui lui conviennent le mieux, 
surtout lorsqu'ils sont élevés, parce que, dans 
les terres basses, elle est sujette à la rouille, 
qui lui cause un grand préjudice. On donne 
au sol deux ou trois façons : la première avant 
l'hiver, avec l'instrument connu sous le nom 
de pelversoir, les deux autres à la charrue 
On sème dans la première quinzaine d'avril, 
a la volée, ou mieux en lignes séparées par 
un intervalle de 70 centimètres. On donne 
un sarclage lorsque les jeunes pousses ont 
atteint 8 centimètres; puis on butte quinze 
à vingt jours après cette opération. On re 
connaît que la récolle peut se faire à la cou 
leur des gousses. On arrache alors les pois 
chiches à la main, on les laisse un jour sur 
le sol, lorsque le temps le permet, puis on 
les rentre et on les bat au lléau. On obtient 
environ 18 à :0 hectolitres de graines par 



hectare. Tel esl le mode de culture employé 
dans le midi de la France, et surtout dans le 
département de la Haute-Garonne. 

Cette plante donne non-seulement des grai- 
nes qui servent, dans quelques contrées, à la 
nourriture de l'homme . de la volaille et des 
pigeons, mais elle est aussi employée pour 
l'alimentation des animaux domestiques, aux- 
quels elle fournit un fourrage qu'ils recher- 
chent. 

2° La gesse cultivée est une plante an- 
nuelle, que l'on connaît sous les noms vulgai- 
res de jarosse, lentille carrée, lentille d'Es- 
pagne, pois breton , pois de brebis. Sa lige 
est haute de 5 à 6 décimètres; ses fleurs sont 
rouges et ses graines rougeâtres. M. de Dom- 
basle regarde comme une condition de suc- 
cès, dans la culture de celte plante, que la 
semaille se fasse à la lin d'août ou,au plus tard, 
autour dulOou du 15 septembre. Deux à trois 
hectolitres de graines suffisent pour un hec- 
tare. On peut la couper verte ou sèche, et 
dans les deux cas, elle donne un excellent 
fourrage pour les animaux domestiques; les 
moutons surtout en sont avides , et cette 
nourriture non seulement leur donne de la 
chair, mais encore les engraisse. On peut 
aussi leur donner, ainsi qu'aux cochons, les 
graines de cette gesse bouillie ou réduite en 
farine grossière. 

Cesdeux plantes se cultivent en outre, mais 
plus rarement , dans le nord de la France et 
dans la Belgique, parce qu'elles redoutent 
le froid et que les intempéries des hivers les 
détruisent malheureusement trop souvent. 
5° La gesse tubéreuse , qu'on connaît vul- 
airement sous les noms d'arnofe, tfanole, 
de gland de terre, de marcusson, est une 
plante de 4 à 8 décimètres de hauteur, qui 
croît abondamment dans les champs et les 
moissons des terrains argileux et calcaires. 
Sa racine est garnie de tubercules arrondis, 
noirâtres, profondément enfoncés enterre; 
ses fleurs, qui s'épanouissent de juin en août, 
sont d'un beau rose et faiblement odorantes. 

Les tubercules produits par sa racine ont 
une saveur qui rappelle celle delà châtaigne ; 
dans quelques contrées on les mange, soit 
crus, soit après les avoir fait cuire sous la 
cendre. Les cochons , en fouillant la terre 
avec leur groin, parviennent à les arracher, 
et les mangent avec avidité. Les fanes de 
cette gesse peuvent aussi être données aux 
bestiaux comme fourrage. 

La gesse des prés et celle des bois sont 
communes dans certaines localités; la pr°" 
mière pourrait surtout être cultivée avec 
avantage comme fourrage. 

Enfin on cultive dans les jardins d agré- 
ment la gesse odorante ou pois de sentew > 
et l'espèce dite pois vivacc, pois à bouqtiw- 
La première est remarquable par le brilla' 1 
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coloris de ses fleurs et par son odeur agréa- 
ble ; on la trouve, comme la rose, dans tous 
les jardins , dans celui du pauvre et dans 
celui du riche, et dans les deux elle produit 
un très-bon effet. On connaît plusieurs varié- 
tés de ce genre. 

La seconde est remarquable par la beauté 
et le grand nombre de ses fleurs rouges , qui 
se succèdent pendant longtemps; elle forme 
•les touffes magnifiques. Elle porte le nom 
botanique de gesse à larges feuilles. 

Les volailles aiment beaucoup les graines 
de ces deux espèces. Leur culture est facile; 
mais le pois vivace ne donne de fleurs que 
trois ans après avoir été semé. 

Gestation.— Ce mot est employé pour 
désigner l'état d'une femelle qui a conçu et 
qui porte dans son sein le produit de la 
conception. Cet état se nomme grossesse chez 
la femme. 

La durée de la gestation n'est pas la mémo 
pour les divers animaux domestiques, et celle 
durée varie même assez souvent d'une ma- 
nière sensible dans la même espèce, ainsi 
que nos lecteurs pourront s'en convaincre par 
le tableau suivant : 



TERME LE PLUS 



faible. 


ordinaire. 


fort. 


290 jours. 


560 


420 


500 » 


560 


400 


245 »» 


270 


520 


145 


150 


162 


145 » 


155 


162 


110 » 


125 


1 40 


55 » 


60 


65 


48 » 


50 


54 


20 


27 


55 



Espèces. 

Juments, 

Anesses, 

\ acnés, 

Brebis, 

Chèvres, 

Truies, 

Chiennes, 

Chattes, 

Lapins, 



Chez la femme , la durée de la grossesse 
est le plus ordinairement de neuf mois; mais 
on a des exemples d'enfants qui ont vécu et 
qui sont venus au monde six mois après la 
conception; chez d'autres, au contraire, le 
terme habituel a été dépassé, et quoique le 
Code civil fixe à 500 jours le moment le plus 
éloigné de la conception où puisse avoir lieu 
l'accouchement, pour que l'état de l'enfant 
n e soit pas sujet à discussion , la science 
possède néanmoins des faits qui prouvent 
l'enfantement peut avoir lieu à 558 jours 
après la conception, et quelques auteurs ci- 
tent même des époques plus reculées. 

Chez les femelles des animaux domesti- 
ques, il arrive aussi quelquefois, mais assez 
rarement , que la mise bas a lieu après Je 
ler mc fixé , et chez les vaches, ce retard est 
jssea long pour que le fœtus , devenu très- 
volumineux , éprouve des difficultés assez 
grandes pour sortir. 



Giboudot. — A Beaunc, on appelle 
giboudot une variété de raisin blanc que 
l'on nomme plant gris à Meursault. aligoté 
à Couchey, plant de Troyes à Gevrey et à 
Dijon , et purion sur les bords de la Saône. 
Ce raisin mûrit un peu tardivement, esLsujct 
à la coulure , s'accommode de tous les ter- 
rains et donne un vin de qualité médiocre et 
doué d'une saveur particulière qui se perd 
avec le temps. Il est rare que l'on fasse du 
vin rien qu'avec le giboudot; on le confond 
le plus souvent avec d'autres variétés de 
raisin. 

Gibonlot. — ( Yoy. giboudot.) 

Gingembre. — Genre de plantes de 
la famille des Amomées, dont une seule 
espèce a pour nous quelque intérêt, c'est le 
gingembre officinal, dont la racine tubercu- 
leuse a la grosseur du doigt. Sa tige, haute 
de 7 à 8 décimètres, est arrondie; ses feuilles 
sont aiguës et terminées inférieurement par 
une gaine très-longue et fendue. Ses fleurs 
jaunes, avec des taches brunes ou pourpres, 
sont portées par une hampe ou pédoncule. 
Ou cultive le gingembre, à Cayenne et aux 
Antilles. Dans l'Inde on coupe en morceaux 
ses racmes, on les fait confire au sucre ; 
danscetétat cettesubslance forme un bonbon 
agréable et qui facilite la digestion. En Alle- 
magne on se sert de celle substance comme 
assaisonnement, dans les ragoûtset les sauces. 
En Angleterre on en met dans la bière dont 
elleaide, dit-on, la fermentation. Enfin comme 
le gingembre a une propriété irritante, les 
marchands de chevaux en placent un morceau 
sous la queue des animaux dont ils veulent 
se défaire; par ce moyen ils forcent celte 
queue à se relever, et à donner à la bête 
une allure ou plutôt une tournure factice 
qui est recherchée par quelques personnes. 

Il nous reste à parler de l'emploi que l'on 
fait en médecine de la racine de gingembre. 
Dans le commerce, on trouve cette substance 
en morceaux plus ou moins aplatis, irrégu- 
liers, gris à l'extérieur, et jaunes intérieure- 
ment. Elle contient une grande quantité de 
fécule parsemée de points jaunes ou rou- 
geatres. Cette racine a une odeur pénétrante, 
et une saveur aromatique, Acre et très-pi- 
quante; mâchée H retenue quelques instants 
dans la bouche, elle provoque une abondante 
sécrétion de salive, et sa poudre et chez quel- 
ques personnes son odeur seule suffisent pour 
faire éternuer. On l'ordonne dans les extinc- 
tions de voix, les catarrhes chroniques , les 
coliques qui tiennent à une cause goutteuse 
ou rhumatismale. On l'administre aussi aux 
personnes qui ont l'estomac paresseux pour 
faciliter la digestion. La dose de la poudre 
est de 20 à 60 grammes; on peut aussi U 
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Caire prendre en infusion ; on prépare dans 
les pharmacies un sirop et une teinture de 
gingembre* dont on se sert aussi quelquefois. 
Ce médicament, qui a des propriétés stimu- 
lantes incontestables, est aujourd'hui peu 
employé. 

Girafe.— La girafe est un animal de Tor- 
dre des Ruminants, qui habite l'Afrique, son 
pays natal. La haute Egypte, laCafrerie. l'A- 
byssinic et le Sénégal, sont dans cette partie 
du monde les localités où on la trouve princi- 
palement. La girafe a un cou fort long, la 
tête allongée, les yeux très-gros, les jambes 
de devant très grandes surtout comparative- 
ment à celles de derrière. Sa peau est épaisse 
et les poils qui la recouvrent sont courts et 
marqués de grandes taches triangulaires de 
couleur fauve, sur un fond blanc: cependant 
la face interne des membres. les canons et le 
ventre sont d'un blanc plus ou moins pur. 
Cet animal est le plus élevé des quadrupèdes; 
lorsqu'il Lient sa téte haute et son cou dans 
la direction verticale, il a de 4 à G mètres 
d'élévation. Son cou forme à lui seul environ 
le tiers de la taille. Du bout du nez à l'extré- 
mité de la queue, la girafe a environ 7 mè- 
tres. Elle court avec une vitesse fort grande 
pour fuir le danger, mais si elle ne peut y 
échapper par ce moyen, elle lance des ruades 
à son ennemi, et celles-ci sont assez fortes 
et surtout elles se succèdent avec assez de 
rapidité pour faire lâcher prise même au lion. 
Son pas est une espèce d'amble, c'est-à-dire 
qu'elle lève les deux jambes du même côté 
à la fois. Elle se nourrit des feuilles des 
arbres et particulièrement de celles d'une 
espèce de mimosa. Elle broute aussi quel- 
quefois l'herbe, mais assez rarement, car ses 
grandes jambes de devant ne lui permettent 
de paître qu'en s'agcnouillant, ou bien en les 
écartant fortement. Les Hottentots lui don- 
nent la chasse, et la tuent pour manger sa 
chair. Ils se servent aussi de sa peau pour 
faire des espèces d'outrés dans lesquelles ils 
mettent de l'eau. Quoique la girafe ne soit 
d'aucune utilité' en agriculture, cet animal 
est si extraordinaire et en même temps si 
beau que nous avons pensé que nos lecteurs 
ne nous sauraient pas mauvais gré de leur 
en dire quelques mots. 

Giraiiiiiont. — Legiraumùni ou la 
citrouille est une espèce de courge. Comme il 
en a été question à ce dernier mot , nous y 
renvoyons le lecteur. 

Giroflée. — Genre de plantes de la 
famille des Crucifères, dont une espèce, corn 
mune dans toute l'Europe, est cultivée dans 
les jardins sous le nom de giroflée violur. 
La l î^e de celte plante a de 2 à 8 décimé' 



très de hauteur; elle est dure et rameuse; ses 
feuilles sont aiguës, entières; ses fleurs jaunes 
répandent au loin une odeur assez agréable; 
elless'épanouissent en mars et mai. La giro- 
flée croît communément dans les vieux murs. 

On cultive dans les jardins d'agrément 
plusieurs variétés de cette giroflée sous les 
noms de caraféc et de bâtons dorés. 

Ces plantes produisent un assez bon effet 
dans les parterres, mais on recherche sur- 
tout la quarantaine ou quaranlain et la 
giroflée proprement dite. Ces deux espèces 
croissent naturellement sur les bords de la 
Méditerranée. 

La première est annuelle, peu élevée; ses 
feuilles blanchâtres sont un peu velues: ses 
fleurs présentent sous le rapport des cou- 
leurs un grand nombre de variétés; elles sont 
blanches, rouges, violettes, panachées et 
nuancées de toutes les couleurs intermé- 
diaires à ces trois premières ; elles offrent sous 
ce rapporlunebigarrure qui plaîtà l'œil elqui 
produit un excellent effet dans les parterres. 
Cette espèce se sème sur couche au mois de 
mars, et on la met en place quand le plant 
porte une douzaine de feuilles réunies en 
tête; à cette époque il est assez fort. La qua- 
rantaine semée de cette manière donne tou- 
jours une forte proportion de fleurs doubles. 
Si on n'a pas de couches à sa disposition, on 
peut les semer en pleine terre, pourvu que 
ce soit à une bonne exposition. 

La seconde espèce ou giroflée est rameuse, 
à feuilles blanchâtres et en forme de fer de 
lance; ses fleurs fertiles portent de longues 
siliquesou fruits remplis de graines. Ses cou- 
leurs varient comme celles de la quarantaine. 

On cultive encore la giroflée grecque qui 
ainsi que les deux espèces précédentes sont 
maintenant comprises dans le genre mathiole 
des botanistes, mais dont nous avons cru 
devoir traiter dans cet article, parce qu'elles 
sont mieux connues sous le nom de giroflées. 

Les giroflées demandent des soins et des 
précautions; celles qui sont vivaces se placent 
rarement en pleine terre, parce qu'elles ont 
besoin d'être rentrées pendant les froids de 
nos hivers, ou au moins faut -il qu'elles soient 
placées dans un lieu bien abrité, bien exposé 
et fortement couvertes. On doit presque tou- 
jours les semer sur couches, et lorsqu'on les 
met en place, il faut choisir une terre forte, 
mélangée de bon terreau bien fin et de 
fumier de cheval ou de vache très-décomposé. 
Les boutures et les marcottes faites sur les 
espèces à tiges assez fortes pour supporter 
ces opérations sont placées dans de petits 
pots que l'on enterre sur couche; lorsqu'elle* 
ont poussé des racines, on tes met dans de^> 
vases plus grands. Ces boutures fleurissent 
l'année suivante, et c'est presque toujours la 
seule fois qu'elles donnent des fleurs. 
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Pour obtenir tes individus en pyramide, 
ou en forme de plumet, on leur fait subir- 
une taille rigoureuse, mais bien simple, qui 
consiste ù retrancher les rameaux latéraux, 
en respectant les feuilles. 

Gil'ofliei*. — Genre de la famille des 
Myrtacécs, qui ne comprend qu'une seule 
espèce que Ton connaît sous le nom de 
giroflier ou yéroftier aromatique. C'est un 
grand arbrisseau, très-élégant, qui a une 
forme pyramidale; il est toujours vert, et 
porte de jolies fleurs roses disposées en co- 
rymbes terminaux. Ses feuilles sont opposées 
et entières. Originaire des Moluqucs, il a de 
là été transporté dans les îles de la mer des 
Indes. aux Antilles, à Cayennc. Les Hollandais, 
pour se réserver le monopole de celte denrée, 
avaient détruit tous les girofliers lorsqu'ils 
s'emparèrent des Moluques; ils n'en avaient 
conservé qu'à Amboine et qu'à Ternalc, et ils 
les faisaient surveiller avec soin, de peur 
qu'on ne vînt à leur en enlever quelques 
pieds. 

Malgré toutes les précautions, cet arbre 
fut enlevé par un riommé Poivre, économiste 
célèbre, qui, en 1770, en introduisit la cul- 
ture à l'île de France. Cette cuiiure réussit 
par suite des soins intelligents qui lui furent 
donnés. He là, le giroflier s'étendit à Cayenne, 
à Saint-Domingue, à la Martinique, et dans 
la première de ces contrées il est en plein 
rapport depuis la fin du siècle dernier. 

Tout le monde connaît les clous de girofle, 
et l'on sait que celle substance entre dans un 
grand nombre de préparations culinaires, aux- 
quelles elle communique un parfum agréable ; 
on fait aussi confire les fruits de cet arbre 
dans les pays où il est cultivé. 

Les clous de girofle sont employés en 
médecine; ces clous ne sont autre chose que 
les fleurs et les ovaires non fécondés du giro- 
flier. Ils ont une bonne qualité lorsqu'ils 
sont bruns, pesants, gras, faciles à casser et 
garnis de leur bouton. Ils exhalent une odeur 
forte, pénétrante, qui est très-agréable. Leur 
saveur est acre et brûlante. Lorsqu'on les 
mâche, l'haleine devient aromatique. On 
retire de ces clous une huile volatile qui a la 
propriété de calmer assez souvent les dou- 
leurs de dents; sa causticité anéantit alors 
la sensibilité du nerf en détruisant sa texture. 
Pour s'en servir, on en verse quelques gouttes 
sur un peu de coton, que l'on introduit dans 
la dent cariée. La poudre de ces clous s'admi- 
nistre à la dose de 10 à 60 centigrammes en 
bols ou en pilules. L'eau, le vin, l'alcool se 
chargent aussi des principes qu'ilseoniiennent 
<-l deviennent alors des médicaments éner- 
giques. Si la quantité ordonnée est trop forte, 
il survient des vertiges et des maux de tète 
violents. Cette substance a réussi dans les 



faiblesses d'estomac, les dévoiemcnls, dans 
l'affaiblissement de la vue et de l'ouïe. En 
somme, le clou de girofle est cordial, stoma- 
chique et jouit de propriétés excitantes très- 
prononcées. Les girofles entrent dans la com- 
position de l'élixir de garus , du laudanum 
de Sydenham, du vinaigre des quatre vo- 
leurs, etc., etc. 

Les parfumeurs emploient aussi fréquem- 
ment l'huile essentielle que l'on retire de 
ces clous. 

Les giroflesse récoltentd'octobre en février, 
lis sont rouges au moment de la cueillette, 
et ils prennent ensuite la couleur brune qui 
les caractérise, parce qu'on commence leur 
dessiccation à l'aide de la fumée, et qu'on 
l'achève au soleil. Il faut environ deux mille 
clous pour faire un kilogramme. 

Girolle. — On donne vulgairement ce 
nom à une espèce de champignon comestible, 
dont le nom esl chanterelle comestible en 
botanique. {Voy. donc le mot chanterelle.) 

Givre. — Lorsqu'il y a beaucoup de 
vapeur d'eau dans l'air et que la température 
est basse, il se forme une espèce de gelée 
blanche très-abondante qui s'attache aux 
petits rameaux des arbres, au poil des ani- 
maux, à la barbe et aux cheveux de l'homme. 
C'est ce qu'on nomme givre. Nous ne recon- 
naissons au givre aucun avantage, mais nous 
lui reconnaissons l'inconvénient de charger 
les rameaux des arbres à tel point qu'ils se 
rompent souvent et que le corps de l'arbre, 
lorsqu'il est jeune, se rompt lui-même s'il 
n'est soutenu par un tuteur élevé. Surveillez 
donc vos plantations en hiver et ayez soin 
d'imprimer quelques secousses aux arbres 
dont les rameaux seront courbés par le poids 
du givre. 

Clilbl'e. — On appelle ainsi en bota- 
nique tout organe ou surface d'organe qui 
est complètement dépourvu de poils. Ainsi, 
par exemple , les feuilles du noyer sont 
glabres. 

Glace. — C'est de l'eau congelée (voy. 
BAti). Quant à ses clî'cts sur la végétation, 
voyez ce que nous disons en parlant de la 
gelée. Cependant une observation a été 
omise, et cette observation trouve naturel- 
lement sa place ici. Quand une prairie est 
abondamment inondée, vous n'avez rien à 
craindre de la gelée ni du dégel, mais quand 
la couche d'eau est si mince qu'elle se prend 
toute en glace et que sous cette glace fragile, 
il n'y a plus que la terre et l'herbe, c'est 
une autre affaire; là est le danger. Aussitôt 
que le soleil se montre, ses rayons traversent 
la glace comme les carreaux de vitre d'une 
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serre. L'àir cl la terre qui sont dessous 
s'échauffent rapidement et une sorte de végé- 
tation artificielle commence, végétation ten- 
dre et délicate. Là-dessus le dégel arrive, la 
glace se fond et la jeune pousse se trouve 
tout à coup saisie et par Peau glacée de la 
fonte et par l'air froid extérieur. Il y a donc 
désorganisation de l'herbe qui ne saurait 
résister à un changement de température 
aussi brusque; elle noircit, passe pour être 
brûlée, et le cultivateur est obligé d'attendre 
deux ou trois ans avant d'y passer la faulx. 

Voulez-vous éviter ce malheur? inondez 
vos prairies à pleine eau. ou bien faites des 
rigoles, de manière à ce qu'il n'en reste pas 
de quoi vous donner en hiver la plus mince 
couche de glace. Jl n'y a pas de milieu. 

Admettons maintenant que vous ne suiviez 
pas celte recommandation , ce qui pourrait 
bien arriver, et qu'un jour de cet hiver, vos 
prés soient couverts de glaçons sonnant le 
creux, il nous reste un dernier conseil à vous 
donner pour prévenir les fâcheux effets du 
dégel, dont nous vous parlions tout à l'heure : 
ou vous inonderez de suite, ou vous briserez 
la glace très-mince, ou vous sèmerez de la terre 
dessus. Nous ne connaissons pas d'autres 
moyens d'empêcher la brûlure de l'herbe. 
A vous de choisir celui des trois qui vous 
paraîtra le plus praticable et le plus écono- 
mique. 

Avant de terminer, il nous revient en mé- 
moire une pratique étrange de certains horti- 
culteurs qui préservent les artichauts de la 
gelée au moyen de la glace. Lorsque le froid 
est vif, ils arrosent abondamment chaque 
pied d'artichaut, jusqu'à ce que l'eau regorge 
et puisse geler au-dessus de terre , aussitôt 
le glaçon formé, on soutire l'eau qui est des- 
sous au moyen d'une rigole faite dans le sol. 
Nous ne condamnons ni n'approuvons ce 
moyen, que nous n'avons jamais employé, et 
qui est par conséquent hors de notre compé- 
tence. 

Glacière. — Une glacière est un lieu 
destiné à conserver de la glace pendant les 
chaleurs de l'été. On donne à la glacière une 
profondeur correspondante à la quantité de 
glace que l'on veut amasser , et en môme 
temps suffisante pour que les rayons du soleil 
ne puissent pas venir l'échauffer. On la place, 
en outre à l'exposition du nord , dans un lieu 
abrité, et on la construit de façon à ce que 
les eaux pluviales ne puissent pas s'y infil- 
trer. Les glacières n'existent guère dans les 
campagnes, c'est un objet de luxe qui ne se 
rencontre que dans les villes ou chez les gens 
riches. Elles peuvent servir à conserver les 
viandes, les poissons et toutes espèces de 
comestibles pendant l'été. On s'en sert égale- 
ment pour rafraîchir les liquides; mais dans 



ce dernier cas, au lieu de porter ceux-ci dans 
la glacière, on emploie simplement la glace, 
voyez pour les divers usages de cette sub- 
stance le mot eau. 

Glaïeul ou glayeul. — Genre de 
plantes de la famille des Iridées, qui ren- 
ferme une soixantaine d'espèces, dont plu- 
sieurs sont cultivées dans les parterres et les 
jardins d'agrément. Une seule espèce est de 
pleine terre dans nos climats, c'est le glaïeul 
commun, dont la hauteur est de 6 à 7 déci- 
mètres ; ses feuilles sont engainantes et ont 
la forme d'un sabre ; ses fleurs, disposées en 
épi. sont d'un beau rouge produisant un très- 
bel effet, surtout lorsque ces plantes forment 
des touffes. Ce glaïeul est rustique , on le 
multiplie généralement de caïeux. Lorsqu'on 
sème ses graines, on est plusieurs années 
avant d'avoir des végétaux parfaits et capa- 
bles de donner des fleurs. 

Les autres espèces de glaïeuls sont aussi 
très-remarquables par leurs fleurs, mais elles 
demandent la terre de bruyère , et il est né- 
cessaire d'avoir une serre tempérée pour les 
rentrer au mois d'octobre. On les plante au 
mois d'avril, et leur floraison a lieu en juillet 
et août. On peut encore , si l'on veut, les 
avancer et les faire fleurir de bonne heure, 
les planter en pots à l'automne et les mettre 
sous châssis ou dans la serre; de cette ma- 
nière leurs fleurs s'épanouissent dès le mois 
de mai. 

Nous nous contenterons de citer ici quel- 
ques-unes des espèces les plus répandues : ce 
sont les glaïeuls élevé, cardinal, flatteur, 
perroquet, rayé, imbriqué, de Walson, 
de Natal, byzantin, triste, à fleurs roses, à 
trois taches, etc., etc. 

Glaise. — On donne le nom de glaise 
ou de terre glaise à une argile compacte, 
impropre à la culture dans son état de na- 
ture, mais pouvant devenir fertile par l'ac- 
tion du feu. {Voy. argile et écoriage.) 

Glanage. — Lorsque les récolles sont 
faites, ou à peu près faites, les pauvres gens 
parcourent les éteulcs des céréales ou les 
prairies fauchées pour s'emparer des épis ou 
des brins de foin oubliés. Voilà le glanage. La 
loi le considère comme le patrimoine du pau- 
vre. ( Voy, CODE RURAL.) 

Glaucl. — Quelques botanistes oui 
donné ce nom à une espèce de fruit, qui ne 
renferme à sa maturité qu'une seule loge et 
qu'une seule graine, et qui est toujours enve- 
loppé dans un involucre ou cupule , dont la 
nature est variable. Ainsi le fruit du chêne, 
qui porte ce nom plus particulièrement, nous 
en offre un exemple remarquable , seulement 
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la cupule de ce gland est écaillcusc et courte 
(■«oyez chêne pour ses usages); dans le noise- 
tier, au contraire, elle est foliacée ou sem- 
blable à une feuille . et recouvre le fruit 
presque en entier, et même en totalité dans 
quelques variétés. 

Glauque. — Se dit de l'aspect bleuâtre 
et pulvérulent que présentent certaines par- 
ties des végétaux ; ainsi les feuilles des 
choux, des framboisiers, sont glauques; il en 
est de même des fruits de quelques pruniers 
et de quelques airelles. 

Olccliome. — Genre de plantes de la 
famille des Labiées, qui ne renferme qu'une 
seule espèce , connue de tout le monde 
sous le nom de lierre terrestre; dans quel- 
ques pays on l'appelle aussi herbe de Saint- 
Jean. Ses liges, de 2 à 5 décimètres, sont 
prèles, couchées : elles portent des rejets nom- 
breux et rampants, et sont plus ou moins ve- 
lues. Ses feuilles sont en forme de cœur dans 
le haut de la tige; dans le bas elles sont den- 
tées; ses fleurs, d'un violet pale,formenl des 
anneaux peu garnis autour de la tige. Toute 
la plante exhale une odeur forte et désagréa- 
ble; le lierre terrestre est très-commun par- 
tout; on le trouve dans les haies, les prés, 
les lieux couverts, les bois. 

On emploie en médecine ses sommités 
fleuries dans les catarrhes chroniques et les 
autres maladies du poumon. Sa dose est de 
4 à 12 grammes dans un litre d'eau, qu'on 
laisse infuser comme si l'on faisait du thé. 
Les pharmaciens en préparent aussi un sirop 
rarement usité. 

Glciiconictre. — C'est le nom d'un 
instrument destiné à mesurer la densité du 
moût de raisin dans les cuves en fermenta- 
tion, afin de connaître le moment favorable 
au décuvage. (Voy. ce mot.) 

Globulaire. — Genre de plantes de la 
famille des Globulariées, dont deux espèces 
seulement nous occuperont dans cet article. 

1° La globulaire commune, dont la racine 
dure et ligneuse produit ordinairement plu- 
sieurs tiges herbacées, simples, terminées 
par des fleurs bleues, quelquefois blanches, 
«lui forment une tête arrondie à leurs som- 
mets. Ses feuilles radicales sont nombreuses, 
. fermes et pétiolées. Celles de la tige sont ses- 
SHes, aiguës. Celte plante, qui fleurit en mai 
l ' l jum. est abondante sur les pelouses sèches 
«dans les bois clairs des terrains calcaires, 
j-es feuilles sont purgatives et repoussées par 
^bestiaux auxquels elles donnent des tran- 
Ç"éos, lorsqu'ils viennent par hasard à en 
manger. 

2 °La globulaire Turbith est un arbrisseau 
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de 1 a 2 mètres, qu'on trouve communément 
sur les bords de la Méditerranée, où il forme 
des buissons épais; ses feuilles aiguës sont 
entières et dressées contre la tige. Ses fleurs 
sont en tètes rondes. 

On se sert des feuilles de celte espèce en 
médecine; elles ont une saveur amère et dés- 
agréable, et sont purgatives; St. Loiselcur 
Deslonchamps, qui a fait de nombreuses ex- 
périences à cet égard, pense qu'elles peuvent 
Ires-bien remplacer le séné , qui nous vient 
des pays étrangers et dont le prix est beau- 
coup plus élevé. La dose de ces feuilles est de 
16 a 52 grammes, que l'on fait bouillir dans 
250 grammes d'eau et que l'on, prend en une 
seule lois. On a prétendu aussi qu'on pouvait 
avec cette plante combattre avantageusement 
les fièvres intermittentes, mais cette dernière 
propriété est loin d'être prouvée. 

Glossauflirax. - Maladie charbon- 
neuse qui a son siège à la langue et qui fait 
rapidement périr les animaux qui en sont 
atteints, s'ils ne sont pas secourus. Comme 
son traitement est le même que celui de 
I anthrax, nous renvoyons le lecteur à ce 
dernier mol. pour ne pas nous répéter. 

Gin. — Substance visqueuse, dont se 
servent les chasseurs à la pipée ou à l'abreu- 
voir, pour prendre les petits oiseaux. La 
préparation de la glu se fait de ïa manière 
suivante : Au moment de la séve, on prend 
la seconde écorce du houx, qu'on laisse fer- 
menter quelque temps à la cave dans des 
tonneaux. Après cela, on la foule dans des 
mortiers jusqu'à ce qu'elle soit complète- 
ment pileuse. On lave enfin cette pâte a 
grande eau en la pétrissant de son mieux, et 
il ne reste plus qu'à la mettre dans des ba- 
rils défoncés par un bout, et à enlever de 
temps en temps l'écume qui monte au-des- 
sus à mesure que la fermentation s'achève. 

En France, on fabrique de la glu dans 
quelques localités et entre autres dans les 
départements de la Haute -Saône et de 
l'Yonne. En Belgique, on en fabrique égale- 
ment pour les oiseleurs. 

L'écorcc de houx donne la meilleure glu, 
mais on ne l'emploie pas exclusivement. On 
en prépare aussi avec les rameaux du gui et 
avec de l'huile de lin soumise à l'action du 
feu, mais c'est de la glu de qualité tout à fait 
inférieure. 

L'on s'est demandé plus d'une fois, et l'on 
se demandeencorc, s'il ne serait pas possible 
de tirer parti de la glu du houx dans l'intérêt 
de l'agriculture, comme, par exemple, pour 
se débarrasser de petits animaux et d'insectes 
nuisibles. Nous ne pensons pas que ce soit 
facile, et voici pourquoi : En temps de pluie, 
sa puissance visqueuse est pour ainsi dire 
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suspendue; en temps de chaleur, elle est dé- 
truite par l'action du soleil; enfin , elle 
exhale une odeur repoussante qui nous sem- 
ble de nature à éloigner les insectes et autres 
animaux plutôt qu a les attirer. Cependant, 
il y a des cas où peut- être elle pourrait ren- 
dre de grands services. Ainsi, par exemple, 
dans les contrées où les vers de terre exer- 
cent de grands ravages pendant la nuit sur 
les repiquages de choux et où l'on est forcé 
de les épier, une lanterne à la main, l'emploi 
des gluaux pourrait être essayé. 

Gin marine ou colle navale. — 

Prenez de 2 à 4 parties de c*aoulchouc que 
vous ferez dissoudre dans 34 parties d'huile 
de houille; ajoutez-y de 62 à 64 parties de 
résine laque en poudre; chauffez jusqu'à ce 
que le tout soit bien fondu et bien mélangé, 
et puis coulez en plaques, et vous aurez la 
glu marine ou colle navale, dont M. Jeffery a 
tait connaître la composition en 1842. Avec 
cette glu, qui est insoluble dans l'eau, vous 
pouvez coller très-solidement des bois, des 
pierres, des tissus. Ladhôsion entre les par- 
ties collées est bien puissante si l'on en juge 
par le fait suivant : — A YVoolwich. on r 
lancé des obus contre une pièce de bois for 
mée de deux pièces soudées avec de la glu 
marine; le bois a été déchiré dans tous les 
sens, mais la soudure n'a pas cédé. A Cher- 
bourg , un mât scié en quatre parties a été 
soudé avec de la glu marine, puis soumis 
aux plus rudes épreuves, sans que la force 
d'adhésion ait pu être vaincue. 

Lorsqu'on veut employer cette colle, on la 
chauffe à 120° centigrades dans un vase de 
Fer, et au moyen d'une brosse, on l'applique 
ainsi brûlante sur les parties de bois ou de 
pierre que l'on veut joindre. 



Glili. — On désigne sous le nom de glui 
In paille de seigle qui' n'a pas été maltraitée, 
par le fléau cl qui sert à former des toits de 
chaume et des liens. 

Gluine. — Ce mot, qui est synonyme de 
balle, sert à désigner l'enveloppe extérieure 
de la (leur des graminées; c'est le calice de 
Linné. La glumelle est l'enveloppe lloralc 
intérieure qui. pour les botanistes, forme la 
corolle de ces fleurs. Enfin , on nomme fjlu- 
mcllulcs,dc petites écailles charnues qui en- 
veloppent parfois, mais non toujours, quel- 
ques-unes de ces mêmes fleurs. 

Gluten. — Prenez un peu de pâte de 
farine de froment d'une main, malaxez-la, 
broyez-la en tous sens avec vos doigts, en 
même temps que vous ferez couler dessus un 
mince filet d'eau, et continuez l'opération 
jusqu'à ce que l'eau en question sorte de la 



pâte, non plus blanchâtre ni trouble, mais 
limpide. Il vous restera dans la main une 
substance d'un gris jaunâtre, élastique et. 
d'une odeur presque désagréable. Voilà le 
luten. c'est-à-dire la matière azotée qui fait 
la qualité de la farine et du pain. 

La farine de froment contient deux fois 
plus de gluten que celle du seigle, et celle-ci 
en contient presque deux fois plus avisai que 
.celle de l'orge. C'est pourquoi le pain de fro- 
'ment est plus léger, plus nourrissant que le 
pain de seigle, et celui-ci bien préférable en- 
core au pain d'orge. Quant à l'avoine, qui ne 
contient que des traces inappréciables de 
gluten, on sait qu'elle donne un pain' ou plu- 
tôt une galette lourde, pâteuse et de détes- 
table qualité. 

En définitive, c'est la proportion de gluten 
qui établit la richesse ou la pauvreté d'une 
farine. Plus elle en contiendra naturellement, 
meilleur sera le pain. C'est un fait acquis 
depuis longtemps à la science, fait dont les 
boulangers profitent pour améliorer parfois 
leurs produits, ainsi que les fabricants de 
pâtes d'Italie. Il leur suffît d'ajouter un peu 
de gluten pour augmenter la valeur de leurs 
pains ou de leurs pâtes, et ils se le procurent 
facilement chez les amidonniers. 

Ce que le commerce vend en paquets sous 
le nom de gluten, pour la préparation des 
potages, n'est autre chose que du gruau de 
froment concassé. On pourrait faire de la 
colle avec du gluten pur, mais des potages 
point. 

Glycine. — Genre de plantes de ia fa- 
mille des Légumineuses ou Papilionacées. 
dont deux espèces sont cultivées dans les 
jardins d'agrément. 

1° La glycine frutescente sert à faire de 
jolis berceaux ; ses tiges volubiles s'enla- 
cent aux arbres et s'élèvent ainsi jusqu'à 
leur sommet; elle donne de juin en septembre 
de longue grappes de fleurs violettes qui 
produisent un très-bel effet. 

2° La glycine de la Chine a des fleurs 
bleues et' odorantes, qui s'épanouissent des 
le mois d'avril. Elle est connue sous le nom 
de haricot en arbre. 

Ces plantes ont des racines traçantes et 
garnies de. tubercules, au moyen desquels on 
les reproduit. On ne peut dans nos pays les 



multiplier de semence, car leurs graines D6 
mûrissent pas. Cependant, si on les place a 
une bonne exposition, et qu'on ait soin ae 



une bonne exposition, et que 
bien les abriter, elles passent l'hiver 
pleine terre. 

Gnaphale. - Genre de plantes de la 

? «:iautrc- 

les bo- 



familledcs Composées, qui comprenait autre- 



fois un grand nombre d'espèces, que I 
lanistes ont placées dans des genres uuh 
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vents. Aujourd'hui il ne se compose plus que 
de neuf espèces, dont deux sont cultivées dans 
csjardins comme plantes d'ornement.: ce sont 
te gnaphah fclfdc et le <jnaphale de Vir- 
ginie. Comme ces végétaux, ainsi que la plu- 
part de ceux que l'on cultive, sont mieux 
connus sous le nom ô'immor telles, nous 
croyons devoir renvoyer le lecteur à ce mot, 
ou il trouvera les détails qui les concernent, 
ainsi que les noms des genres dont ces plantes 
(ont partie aujourd'hui. 

Goémon. — Engrais végétal composé 
de plantes marines. {Voy. algubs.) 

Goitre. — Cette maladie connue aussi 
sous les noms de gros cou, grosse gorge, est 
1 hypertrophie simple de la glande thyroïde. 
Le goitre est une tumeur plus ou moins dure, 
située à la partie antérieure du cou; son vo- 
lume excède quelquefois à peine celui d'une 
noix; dans d'autres circonstances, il a trois 
ou quatre fois la grosseur du poing, et on l'a vu, 
mais rarement, descendre, non-sculementsur 
la poitrine, mais même jusque sur le ventre. 
Lorsque le goitre est volumineux, il gêne la 
respiration, et l'émission de la voix, qui 
prend alors un timbre particulier qui, sui- 
vant Franck.se rapproche du croassement. 
Celte affection est endémique dans certains 
pays, dans les gorges des Pyrénées, des 
Alpes; mais elle est surtout fréquente dans le 
Valais, le Tyrol, la Lombardie. Les causes de 
celle maladie, malgré les travaux qui ont été 
faits à cet égard, ne sont pas encore bien 
connues, et les divers médecins qui s'en sont 
occupés sont arrivés à des conclusions très- 
variées. Quoi qu'il en soit, on sait que celte 
maladie est surtout commune dans l'enfance 
< l h» jeunesse, que les femmes y sont plus ex- 
posées que les hommes, et qu'elles la I ransmel- 
tent par la génération surtout, dit-on, lorsque 
• est le père qui est atteint de cette infirmité. 
On a aussi des exemples d'individus goitreux, 
après avoir soulevé des fardeaux, ou à la' 
suite de cris violents comme ceux auxquels 
donne Heu, par exemple, l'accouchement. 

M. Boussingault pense que le goitre est dû 
;i ce que les habitants des contrées où existe 
celte maladie, ne boivent que de l'eau qui a 
l' p, ;cl'i la plus grande partie de l'oxygène 
lu elle/contenait. 

Un médecin anglais, qui s'est beaucoup oc- 
W du goitre , pense que l'usage d'eau 
lenant en dissolution des sels calcaires est la 

lion Clpa,e ' Sin0 " la S6u!e cause de celtc aflec '~ 
I} autres auteurs croient que son dévelop- 
pent tient à ce que les pays où l'on trouve 
* goitreux sont humides, Irès-ombragés, et 
e Ulr atmosphérique ne s'v renouvelle 
Passez aisément. 
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Cette maladie n'est pas dangereuse et il est 
excessivement rare qu'abandonnée à elle- 
même, elle se termine d'une manière fâ- 
cheuse. Une foule de traitements ont été pré- 
conisés contre le goitre, mais le plus efficace, 
sans contredit, est le suivant : Faire tous les 
jours, matin et soir, des frictions sur la tu- 
meur avec la pommade d'iodure de potas- 
sium, ou de prolo-iodure de mercure: pren- 
dre deux puis trois fois par jour cinq gouttes 
de teinture d'iode sur un morceau de sucre; 
en augmentant la dose de la teinture de cinq 
gouttes tous les cinq jours, jusqu'à ce que 
l'on soit arrivé à en prendre quinze gouttes 
trois fois par jour. La réussite est d'autant 
plus certaine avec ce traitement, que la ma- 
ladie est plus nouvelle, et par conséquent le 
goitre moins volumineux. On peut aussi 
aider beaucoup l'action des remèdes par une 
bonne nourriture, un exercice modéré, prin- 
cipalement lorsque les goitreux ont un tem- 
pérament lymphatique. L'iode a en outre 
I avantage, s'il ne réussit pas complètement, 
d arrêter les progrès du mal, et de diminuer 
le volume de la tumeur. Jadis, on emplovait 
contre le goitre la poudre d'éponge calcinée, 
et ce moyen réussissait assez souvent; les 
progrès de la chimie, en découvrant que ces 
cendres contenaient de l'iode, sont venus 
rendre raison des succès de ce médicament. 
Quelques médecins conseillent avant tout 
traitement de faire appliquer un large vési- 
caloire volant sur le cou. Ils croient que les 
frictions produisent alors un meilleur effet. 
Je pense, quant à moi. que ce moyen peut être 
employé avec avantage, et je suis convaincu 
quil a une action directe sur le mal. J'ai 
connu en effet un individu atteint d'un goitre 
qui, à plusieurs reprises, l'a fait disparaître 
par 1 application de vésicatoires volants. Cet 
homme, âgé aujourd'hui de soixante et quel- 
ques années, est complètement guéri de cette 
infirmité. 
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Gomme— La gomme est un des prin- 
cipes immédiats des végétaux. Elle se ren- 
contre dans toutes leurs parties, et s'en écoule 
spontanément en gouttelettes plus ou moins 
volumineuses, qui se réunissent en niasse et 
durcissent au contact de l'air. Lorsqu'elle 
est tout à fait pure, cette substance est solide, 
incolore, sans odeur, d'une saveur fade. La 
gomme ne cristallise pas, l'air est sans action 
sur elle; l'eau et surtout l'eau chaude for- 
ment avec elle une dissolution épaisse qui 
porte le nom de mucilage; elle est insoluble 
dans l'alcool, dans l'éther, ainsi que dans les 
huiles fixes ou volatiles. 

Nous allons passer rapidement en revue les 
diverses espèces de gommes, en nous arrêtant 
cependant quelques instants sur celles qui 
peuvent offrir a nos lecteurs quelque intérêt. 

91 
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V La gomme arabique est produite par 
des acacias; elle découle de ces arbres par 
exsudalion ; quelquefois, pour en activer Pé- 
coulement , on incise leur écorec. Ou trouve 
celte substance dans le commerce , en mor- 
ceaux arrondis, d'une grosseur variable, qui 
sont plus ou moins blancs et quelquefois 
jaunâtres. L'odeur de cette gomme est nulle : 
sa saveur est douce et légèrement sucrée ; 
elle est très solublc dans l'eau; mêlée au 
sucre, elle forme une pâte solide et transpa- 
rente. Les confiseurs s'en servent pour pré- 
parer des pastilles, des bonbons, des sirops. 
On remploie pour apprêter les étoffes et les 
chapeaux, et on en met dans l'encre pour lui 
donner du brillant. 

La gomme est nutritive; les nègres, les 
Hottentots, les Arabes se nourrissent de cette 
substance , qui se conserve , on peut dire, 
presque indéfiniment sans s'altérer; c'est 
souvent, pendant plusieurs mois, le seul ali- 
ment des peuplades africaines . qui vont la 
récolter dans les bois. Les chevaux, les cha- 
meaux et les singes surtout en sont très- 
friands. Il résulte cependant d'expériences 
faites par M. Magendie. que les chiens que 
Ton nourrit avec de la gomme seule mai- 
grissent rapidement et finissent même par 
périr. 

• La gomme est employée en médecine , et 
tout le monde sait que l'on en fait, sous ce 
ce rapport, une consommation considérable. 
Elle estémollicnte. adoucissante et calmante ; 
elle convient dans les inflammations, les irri- 
tations; on l'ordonne surtout dans les mala- 
dies de la poitrine, des intestins, de la vessie. 
C'est un remède populaire dans les rhumes, 
les catarrhes et toutes les espèces de toux. 
Elle convient dans un grand nombre d'affec- 
tions chroniques, parce que , outre son effet 
calmant, elle a encore la propriété de nour- 
rir légèrement les malades sans les fati- 
guer. 

On fait prendre la gomme arabique de di- 
verses manières: l°en morceaux qu'on laisse 
fondre dans la bouche ; 2° en poudre avec 
laquelle on prépare des potions gommeuses; 
cette poudre sert aussi aux pharmaciens 
pour rendre les huiles et les résines miscibles 
à l'eau; 5° on administre la gomme en solution 
dans de l'eau ; cette boisson, connue sous le 
nom d'eau de gomme , est une des tisanes 
le plus fréquemment employées; on la donne 
par tasses après l'avoir sucrée et aromatisée 
convenablement ; 4° en pharmacie, la gomme 
entre dans une grande partie des pâtes con- 
nues , et constitue souvent à elle seule la 
pâte dite de jujube; 5° le sirop de gomme 
pur ou dans les potions, ou bien encore dans 
les tisanes, qu'il rend plus agréables à boire, 
est d'un usage journalier. 

Il existe plusieurs variétés de gomme ara- 



bique . une qui est de couleur verte, une 
autre tout à fait blanche, que l'on appelle 
gomme de Galam, une troisième dite en 
marrons,qm est de couleur brune et souvent 
mêlée à des parties ligneuses. 

2° La gomme du Sénégal est semblable à 
la gomme arabique et elle a les mêmes usa- 
ges. Elle est produite par un acacia. 

o° La gomme du pays, connue aussi sous 
les noms de gomme de France , gomme de 
cerisier , est fournie par les cerisiers, les 
abricotiers, les pruniers, et ressemble assez à 
la gomme arabique, dont elle ne diffère que 
parce qu'elle se dissout moins bien dans 
l'eau, et qu'elle contient une partie insoluble 
que l'on a nommée ccrasine. Sa saveur est 
plus fade que celle de la gomme arabique. 
On ne l'a jusqu'ici employée que, dans les 
arts et surtout dans la chapellerie; mais, 
comme les deux sortes précédentes, on pour- 
rait très-bien s'en servir pour préparer des 
tisanes. 

4° La gomme adraganthe est fournie par 
plusieurs espèces d'astragales qui croissent 
en Orient. Elle exsude naturellement des 
tigesetdesrameauxdeces plantes, sans qu'il 
suit besoin de les inciser. D'abord molle, il 
suffit du contact de l'air pour la durcir. On 
la trouve ordinairement dans le commerce 
en fragments d'un blanc pâle, à demi dia- 
phane; quelquefois ces fragments ont une 
légère teinte de jaune ou de rouge. Celle 
substance est légère , dure , fragile, quoique 
un peu ductile; elle n'a ni saveur, ni odeur. 
Mise en contact avec l'eau . celte gomme se 
gonfle beaucoup et donne un mucilage tres- 
consistant. Les chimistes y ont découvert 
une substance particulière à laquelle ils ont 
imposé le nom iVadraganlhine. 

La gomme adraganthe est employée par 
les pharmaciens pour la préparation des 
looehs, des tablettes. On en fait aussi un si- 
rop qu'on ordonne pur, ou qui entre clans 
diverses potions. 

5° La gomme de Bagdad ou de Bassoro 
est sans odeur; sa saveur est insipide ; on la 
trouve dans le commerce en fragments îrre- 
guliers, mais cependant jamais volumineux ; 
elle csl blanche ou jaune. Elle se gonfle dans 
l'eau, mais elle y reste suspendue sous forme 
de flocons, ce qui empêche qu'on puisse en 
tirer parti. Les chimistes y ont découver 
une substance particulière à laquelle llSOW 
donné le nom de bassorine. C'est à ce prin- 
cipe, dit-on, qu'elle doit de se gonfler dans 
l'eau, sans quelle s'y dissolve réellement. 

Il existe encore plusieurs substances q 
sont connues sous le nom de gommes, nia 
les unes sont des résines, les autres aes 
gommes-résines, dont il sera question w 
d'autres articles de cet ouvrage; ?» Ç«yjJ 
unes, enfin, ne sont d'aucune utililc dan- 
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pays, en sorte que nous avons cru devoir les 
passer sous silence. 

Goiiimc-rcsinc. — Les gommes-ré- 
sines sont des produits végétaux qui se com- 
posent d'huiles volatiles, de gommes et de 
résines, et de quelques autres sucs qui décou- 
lent par incision de la plante qui les produit. 
Ces incisions se pratiquent à la lige ou au 
collet desplantesqui fournissent les gommes- 
résines. Ces substances ont , en général, une 
odeur forte, une saveur acre et peu agréable. 
L'eau et l'alcool absolu ne les dissolvent 
qu'en partie; mais le vin. le vinaigre, l'alcool 
faible les dissolvent presque en totalité. Le 
jaune d'eeuf est aussi un très-bon dissolvant 
des gommes-résines. 

Nous citerons ici les principales substances 
connues sous ce nom : 

1 0 Valoès. Comme nous en avons parlé avec 
détails au mot aloès, nous n'avons qu'à y ren- 
voyer le lecteur. 

2° Vassa fœlida. Comme pour l'aloès, 
nous renvoyons à assa foetida. 

5° Legalbanum. (Voy. ce dernier mot.) 

4° Le ladanum. (Voy. au mot ciste, où 
nous avons indiqué la manière dont on re- 
cueille cette gomme-résine). II en existe 
deux espèces: la première, aromatique et 
agréable, entre dans la préparation des 
pastilles odorantes , qui se font dans les 
pharmacies; la seconde, à odeur très-forte 
et balsamique, aune saveur acre. Autrefois 
employé en médecine, le ladanum est aujour- 
d'hui à peu près inusité, malgré ses proprié- 
tés stimulantes. 

5° Voliban. [Voy. au mot brcbks.) 

6° La substance connue sous le nom de 
gomme ammoniaque est une gomme-résine 
qu'on retire par incision d'une espèce du 
genre férule. {Voy. ce mot.) 

7° La tjommc-fjuUc est produite par le 
sialagmilis cambogioides des botanistes. 
On incise cet arbre, et des incisions il dé- 
goutte un suc qui forme des masses plus ou 
moins volumineuses et qui, telles qu'on les 
trouve dans le commerce, sont d'un brun 
jaunâtre à l'extérieur, et d'un jaune rougeàtre 
à l'intérieur. Celte substance est friable et sa 
cassure est brillante; elle est sans odeur, et 
sa saveur presque nulle laisse à peine dans 
la gorge une légère sensation d'aereté. Sa 
poudre est d'un jaune pur éclatant, et sa dis- 
solution dans l'eau est d'un jaune magnifique. 
On l'emploie en peinture, et c'est une des 
plus belles couleurs fournies par les végé- 
taux. 

Cette gomme-résine est quelquefois em- 
ployée en médecine ; c'est un des purgatifs 
(ça plus violents que possède la matière mé- 
dicale. On l'a administrée avec avantage dans 
certaines hydropisics. dans les paralysies et 



les apoplexies, pour déterminer une irrita- 
tion révulsive des intestins. On a aussi com- 
battu avec succès les vers et même le ténia 
à l'aide de cette substance. L'empoisonnement 
par la gomme-gutte se traite à l'aide de 
vomissements provoqués par l'émétique et 
facilités ensuite par l'eau chaude; puis on 
fait prendre au malade quelques tasses d'in- 
fusion légère de café, auxquelles on ajoute 
quelques centigrammes de camphre. 

Celte gomme-résine entre dans la prépa- 
ration du fameux purgatif connu sous le 
nom de médecine de Leroy, et l'on peut dire, 
sans exagération, que ce médicament appli- 
qué à tort et à travers, comme il l'a été et 
l'est encore, a tué plus de monde que les 
épidémies les plus meurtrières. 

Un des usages de la gomme-gutte que 
nous ne pouvons passer sous silence, est celui 
qu'en font les confiseurs pour teindre les 
bonbons en jaune; la petite quantité néces- 
saire pour donner celte couleur se trouve 
heureusement sans inconvénient; pour qu'il 
y eût danger, il faudrait manger beaucoup 
de bonbons colorés ainsi. 

Les autres gommes-résines, telles que le 
sagape'nurn, la scammonée, Vopoponax,c\c, 
seront traités à leurs articles respectifs. 

Gouais. — Variété de raisin de mau 
vaise qualité. Le gouais blanc de la Côle- 
d'Or est appelé gucuclic dans le Jura, got 
dans la Meurthe, pique-poule blanc dans les 
Landes. Dans la Côte-d'Or. on appelle quel- 
quefois gouais noir, ou gaillard, ou mureau, 
ou chincaiiy un mauvais raisin noir qui pro- 
duit de 12 à oO hectolitres de vin rouge à 
l'hectare. C'est cette variété que l'on nomme 
lombard dans l'Aube, nerre dans la Haute- 
Marne et enfariné dans le Jura. 

Goildrou. — Le goudron est un pro- 
duit résineux très-impur que l'on relire sou 
vent du tronc de plusieurs conifères et parti- 
culièrement des pins, en faisant distiller leur 
bois. Il est d'un gris noirâtre demi-liquide, 
poisseux, doué d'une odeur forte et désagréa- 
ble, et d'une saveur amère. Il est composé de 
résine, d'huile empyreumalique et d'acide 
acétique. Il se dissout dans l'alcool, l'éther, 
les huiles grasses et volatiles. On se sert du 
goudron dans les arts, et surtout dans la ma- 
ripe où on l'emploie pour préserver les bois, 
les agrès, les mâts des bâtiments de l'action 
destructive de l'eau. On le fait aussi entrer 
dans la composition des ciments qui doivent 
servir à des constructions souterraines. 

Le goudron, dans les landes de Bordeaux, 
s'extrait des arbres qui le contiennent de la 
manière suivante : on construit sur un pave 
et) briques un fourneau aussi en briques; ii 
existe sur le pavé une rigole qui va se rendrr 
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à un baquet. Ou met dans le fourneau des 
copeaux de bois ou des morceaux de bois de 
pin coupés de la longueur convenable, de 
manière que I air circule librement entre 
eux; on charge le tout de gazon. On met le 
feu et la flamme fait fondre peu à peu le 
goudron qui gagne la rigole et vient se rendre 
dans le baquet. Quand la cessation de. la 
fumée indique que le bois est consumé, on 
ferme les ouvertures qui donnaient accès à 
l'air, et par ce moyen on étouire le feu, et le 
bois donne encore une certaine quantité de 
charbon. On peut aussi extraire du goudron 
de la houille par la distillation. 

Le goudron est usité en médecine, on Ta 
vanté comme un très-bon remède dans une 
foule de maladies, telles que le scorbut, la 
goutte, les rhumatismes, la dyssenterie, les 
vers; mais c'est surtout dans la phlhisie et 
les affections chroniques de la peau qu'il a 
été employé. Dans ces dernières maladies, 
sans guérir complètement les malades, il 
a produit des améliorations marquées et 
promptes. Ce médicament est administré 
sous plusieurs formes. Les principales sont : 
à l'intérieur, l'eau de goudron dont on fait 
prendre un demi-litre par verre le matin à 
jeun, seule ou coupée avec un peu de vin, 
d'eau pure ou de lait. Cette eau sert aussi à 
faire des injections dans l'intérieur de la 
vessie, dans les catarrhes de cet organe. A 
l'extérieur, on fait faire des frictions avec la 
pommade de goudron aux galeux et aux 
personnes atteintes de maladies de la peau. 
Enfin, on emploie les fumigations de cette 
substance dans la goutte, les rhumatismes, 
les catarrhes chroniques, la phlhisie, etc. , elt\ 

Gouet. ~ Genre de plantes de la famille 
des Aroïdées. Parmi les diverses espèces de 
gouet, nous citerons ici : 1° \c (jouet ordinaire. 
connu vulgairement sous le nom de pied de 
veau; il croit très-communément dans les 
bois, les haies, et en général dans les lieux 
couverts et humides. Sa racine est formée 
par un tubercule blanc, charnu; ses feuilles 
toutes radicales sont luisantes, et souvent 
marquées de taches brunes: la feuille qui 
enveloppe ses fleurs et qui porte le nom de 
spathe est jaunâtre; le pédoncule ou spadice 
est droit, en massue, ordinairement violet 
ou jaunâtre, et après la floraison, il porte 
des fruits en forme de baies qui deviennent 
rouges à leur maturité. Toutes les parties de 
cette plante renferment un suc acre et brû- 
lant. Sa racine sèche a perdu ses propriétés 
délétères et fournit une fécule agréable et 
très-nourrissante. Mais on n'a pu jusqu'à 
présent en tirer parti, car il perd par la cul- 
ture une partie de ses qualités nutritives, et, 
en outre, il lui faut trois ans pour que son 
tubercule se développe. Les cochons sont 



très-avides de cette racine, qu'ils recherchent 
avec soin dans les haies et les bois où on les 
conduit pour pâturer. Elle peut encore ser- 
vir pour remplacer Le savon; elle est sous 
ce rapport aussi avantageuse que la sapo- 
naire. 

Toutes les espèces de ce genre jouissent de 
la singulière faculté de développer une grande 
quantité de calorique à l'époque de la fécon- 
dation. Ainsi, un thermomètre appliqué 
contre le spadice du gouet à feuilles en cœur, 
est monté à 44°, la température de l'air 
extérieur n'étant qu'à 20°. 

Plusieurs gouels ou arums sont cultivés 
par les amateurs pour leurs formes variées 
et singulières; nous citerons ici Varum ser- 
pentaire, larum gobe-mouche, larum odo- 
rant, celui à feuilles en cœur, enfin dans la 
môme famille on trouve encore comme plantes 
d'ornement le calla d'Ethiopie, le caladion 
bicolore, le draconte polyphyllc. dont nous 
n'avons pas parlé à leurs articles respectifs. 

Nous terminerons par ce fait que, dans les 
pays chauds, certains végétaux de cette 
famille donnent une fécule qui sert à nourrir 
les habitants de ces contrées pendant une 
grande partie de l'année. 

Goujon. — Espèce de poissons de la 
famille des Cyprins, qui est petite et abon- 
dante dans la plupart des eaux douces de 
l'Europe. Sa hauteur est de 5 centimètres et 
sa longueur de 1G à 17 centimètres. Son 
corps est allongé, son dos arrondi, ses flancs 
sont couverts de taches rondes; il est de cou- 
leur verdâtre, et les points sont bruns ou 
jaunes; son ventre est d'un blanc rosé; les 
nageoires de son dos et de sa queue sont éga- 
lement pointillées; enfin sa bouche a deux 
barbillons. Ce poisson vit en petites troupes ; 
l'époque du frai de celte espèce, qui a lieu en 
général dans les eaux vives, est depuis le 
mois d'avril jusqu'à la fin de juillet. C'est 
un poisson délicat, recherché, et que l'on 
mange frit de préférence à tout autre mode 
de cuisson. On l'emploie aussi pour amorcer 
les hameçons, surtout lorsqu'on veut pêcher 
l'anguille cjui en est très-friande. Le goujon 
vit toujours sur le fond de la rivière qu'il 
habite. 

Oonlia. — Le goulu blanc et le goulu 
noir sont deux variétés de raisin propres au 
département de l'Isère, s'accommodant de 
tous les terrains et produisant des vins mé- 
diocres et de courte garde. 

Gourde. — {Voy. courge.) Les jardi- 
niers l'appellent courge pèlerine, sans doute 
parce que les pèlerins s'en servent pour ren 
fermer leur boisson. 
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Gourgauc. — (Voy. fève.) 

Gourmand.— Onnomme yourmands, 
dans le jargon des jardiniers, certains bour- 
geons plus vigoureux que les autres et mena- 
çant de les affamer, tant ils dévorent de séve 
pour leur propre consommation. 

« Les gourmands, dit M. Dubreuil, appa- 
raissent ordinairement au sommet des bran- 
ches placées verticalement, sur le dessus de 
celles placées horizontalement, enfin sur les 
points où les branches commencent à aban- 
donner la ligne verticale pour prendre la 
ligne oblique ou horizontale, et toujours à 
leur partie supérieure. » S'ils sont très-sou- 
vent nuisibles et condamnés à recevoir un 
coup de serpette, ils sont aussi parfois utiles 
pour rétablir la charpente d'un arbre. {Voy. 

TAILLE DES ARBRES. ) 

Gom*ilie. — Maladie particulière aux 
jeunes chevaux et qui les attaque surtout de 
deux ans à cinq ans; elle est très-rare aux 
autres époques de leur vie. Anciennement, on 
regardait la gourme en médecine vétérinaire, 
comme une crise dépuratoire utile à l'animal 
et destinée à purifier la masse de ses hu- 
meurs. Cette affection est tantôt une inflam- 
mation simple de la membrane muqueuse du 
nez, tantôt cette rhinite ou coryza se com- 
plique de l'inflammation de la membrane 
muqueuse du larynx. Ses causes sont incon- 
nues; cependant on a remarqué quelle atta- 
quait de préférence les jeunes poulains qu'on 
envoyait dans les pâturages, et qu'on sou- 
mettait brusquement à une nourriture sèche 
et échauffante. D'autres auteurs pensent, et 
peut-être avec raison, que la dentition du 
cheval ayant lieu à cet âge, le prédispose sin- 
gulièrement aux inflammations de ces parties, 
par la fluxion qu'elle détermine vers la tète, 
surtout si à cette cause viennent sejoindre le 
passage subit du froid au chaud, l'habitation 
dans une écurie malsaine, la suppression de 
la sueur, etc., etc. La gourme s'annonce par 
le dégoût, la perte de l'appétit, une fièvre 
légère, la rougeur de la conjonctive et de la 
membrane muqueuse du nez; puis il s'établit 
par les narines un écoulement d'un mucus 
blanc, floconneux, opaque ; lorsque la ma- 
ladie se prolonge, les yeux deviennent chas- 
sieux, l'animal avale et respire difficilement; 
il se forme sous la ganache un gonflement des 
ganglions qui augmente peu à peu, se ramol- 
lit , puis finit par s'ouvrir, et l'on a alors 
affaire à un abcès qui fournit pendant un 
temps quelquefois fort long un pus plus ou 
moins abondant; puis peu à peu la suppura- 
lion diminue et le poulain finit par guérir. 
Telle est la marche de cette maladie dans les 
eas les plus simples; mais il arrive quelque- 
fois que l'inflammation est plus intense et 



qu'il survient à la suite des indurations sous 
la ganache, des toux diiïici les à guérir, des 
écoulements qui n'en finissent pas. Heureu- 
sement, la gourme est dans presque toutes 
les circonstances une maladie bénigne et peu 
grave. 

Lorsque cette affection est simple, il suffit 
de donner à l'animal une quantité moindre 
d'aliments <le facile digestion, tels que du 
son, de la paille, de l'herbe fraîche; on lient 
le malade dans une écurie dont la tempéra- 
ture soit toujours égale et douce; on lui 
administre des lavements; s'il survient un 
abcès, on le laisse suppurer et on le recouvre 
d'une peau de mouton, dont on place la 
laine sur la partie malade. Si l'inflammation 
est forte, on met le poulain à la diète la 
plus rigoureuse, on lui donne des lavements 
émollients, et on expose sa tète et son nez 
à de la vapeur d'eau bouillante; on frotte les 
parties tuméfiées avec l'onguent populéum ; 
on donne pour boisson de l'eau miellée, blan- 
chie avec la farine d'orge, et on peut même 
pratiquer une ou deux petites saignées si la 
toux est forte et la respiration pénible; mais 
lorsque le mal commence à céder, on fait un 
séton que l'on panse avec l'onguent basili- 
cum ou l'essence de térébenthine pour activer 
la suppuration. Lorsqu'il survienlunabcès,on 
l'ouvre et on se conduit comme nous l'avons 
dit au mot abcès pour favoriser l'écoulement 
du pus. 

Gousse. — On désigne plus particuliè- 
ment sous le nom de gousse, le fruit des 
plantes de la famille des Légumineuses ou 
Papilionacées. C'est un fruit sec, membra- 
neux et à deux valves, dans lequel les graines 
sont attachées à un seul placenta qui suit la 
direction d'une des sutures. Les pois, les 
vesces, les haricots ont pour fruits des 
gousses. 

Goutte sci*eiue. — {Voy. amaubose.) 

Graiue. — La graine est le but dernier 
dclavégétalion,c'est l'ovule qui, fécondé, se 
développe el devient propre à donner nais- 
sance à une plante nouvelle; le rudiment de 
la graine est donc l'ovule aussi; c'eslà ceder- 
nier mot que nous donnerons quelques dé- 
tails sur son développement, dont il a cepen- 
dantété question déjà à l'article germination, 
auquel nous renvoyons de môme le lecteur. 

Les graines ont des formes très-variées : 
elles sont rondes, ovales, en forme de rein, 
de lentille; elles sont lisses ou marquées de 
points et de lignes, bordées ou non de mem- 
branes, etc., etc.; leur grosseur n'offre pas 
moins de différence. Ainsi, tandis que certaines 
graines sont aussi fines que de la poussière, 
d'autres ont le volume de la tète d'un 
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homme et même plus. Leurs couleurs sont 
en général sans éclat, cependant quelques 
plantes, surtout dans la famille des Légumi- 
neuses, offrent des teintes brillantes de>ose, 
de rouge, de noir, de gris, etc. 

On remarque dans presque toutes les grai- 
nes une cicatrice qui est très-visible. Dans 
le haricot, par exemple, cette cicatrice qu'on 
nomme le hile est le point par lequel l'ovule 
était attaché au placenta. Les graines sont 
en outre recouvertes d'enveloppes qui ser- 
vent à les proléger. 

Les graines sont loin de conserver pen- 
dant le même espace de temps la faculté de 
germer: ainsi les unes, comme le froment, 
peuvent, sans perdre celte propriété, être ren- 
fermées pendant des siècles, tandis que d'au- 
tres doivent être semées aussitôt qu'elles 
ont atteint leur maturité, ou au plus tard 
quelques mois après. En général, on peut 
dire que les plantes dont les graines ne 
conliennent pas d'huile, jouissent beaucoup 
plus longtemps que les autres de la propriété 
de se conserver, puis de germer ensuite. 
Souvent on est obligé de mettre les graines 
que l'on veut semer ou piauler dans un liquide 
ou dans du sable humide, afin de hâter et 
d'exciter la germination qui, sans cela, se 
ferait attendre trop longtemps. 

Certaines graines laissent pour ainsi dire 
pendant très longtemps cette faculté som- 
meiller chez elles, lorsqu'elles ne trouvent pas 
les circonstances favorables à leur développe- 
ment. Ainsi les graines du genêtà balai, celles 
de la rnoutardedes champs qui se trouvent par 
exemple enfermées aune trop grande profon- 
deur pour germer, finissent par pousser, si, 
aprèsquelques années, on vient en labourant 
la terre, à les rapprocher de la surface. 

La nature a donné aux graines les moyens 
de se disséminer et de se semer d'elles-mêmes 
a une certaine dislance; les unes grosses, 
lisses et pesantes, vont rouler loin de la 
plante mère et reproduire de nouveaux vé- 
gétaux là où ellcsse seront arrêtées. D'autres 
sont lancées au loin par l'élasticité de leur en- 
veloppe, comme la balsamine, connue sous le 
nom denoli langerc. D'autres graines, comme 
celles du pissenlit, des chicorées, sont pour- 
vues d'aigrettes qui, secondées par les vents, 
servent à les transporter à des distances 
considérables. D'autres s'accrochent aux poils 
des animaux, aux vêtements de l'homme et 
voyagent avec eux. Les graines ailées sont 
transportées par les vents. Les torrents, les 
neuves, les rivières roulenl avec leurs eaux 
des graines qu'ils rejettent sur leurs rives et 
qui viennent enrichir les plaines des végé- 
taux qui croissent dans les montagnes où 
us prennent leurs sources. L'homme qui, 
dans les champs et les jardins, est obligé de 
lutter pied à pied conlre les mauvaises 



herbes, sait combien est grande la vitalité 
de leurs graines, et la difficulté qu'on éprouve 
pour les délruire. Les animaux et les oiseaux 
qui se nourrissent de graines sont encore un 
moyen employé par la nature pour dissémi- 
ner les semences. Une partie d'entre elles, 
en effet, résiste à l'action digestive de l'es- 
tomac et des intestins et se reproduit si elles se 
trouvent dans une circonstance favorable. En- 
fin l'hommelui-mêmeaservi à répandre non- 
seulemenl des- plantes utiles, mais même des 
plantes nuisibles qui l'ont suivi partout où 
il a porté ses pas. 

Graisse. — La graisse des animaux 
est une substance dépourvue d'azote, qui est 
logée dans les petits sacs que forme le tissu 
cellulaire. Chez les mammifères, on la Irouvc 
principalement sous la peau, à la surface des 
muscles, autour des reins, à la base du cœur 
et près des intestins. Celle des bêtes qui 
vivent de fourrages et de grains a plus de 
consistance, plus de fermetéet moins d'odeur 
que celle des bêtes qui vivent de viande. 
La plus onctueuse, la plus délicate et la plus 
fine de toutes les graisses est celle des 
oiseaux. 

La graisse de porc, connue sous le nom de 
saindoux et à'axonge (voy. ce mot), est 
bonne pour les usages de la cuisine. Elle est 
employée en médecine; elle est la base des 
pommades cosmétiques; on l'emploie éga- 
lement dans la corroirie, la hongroirie et 
pour graisser les roues des voitures. 

La graisse de bœuf sert le plus souvent à 
fabriquer des chandelles, des bougies et des 
savons. 

La graisse de mouton ou suif est utilisée 
comme la précédente, ainsi que la graisse de 
bouc qui a l'inconvénient de répandre une 
odeur forte, mais qui a l'avantage d'être 
très-recherchée par les fabricants de bougies. 

La graisse de veau, coupée d'abord par 
morceaux, puis fondue et passée dans un 
linge, peut être utilisée dans les cuisines ; on 
fait avec elle de bonnes fritures. 

La graisse d'oie est délicieuse. On la mange 
étendue sur du pain grillé ou bien l'on s'en 
sert pour conserver des viandes et notam- 
ment les cuisses d'oie. 

Les charlatans, les guérisseurs onl beau- 
coup vanté les propriétés de la graisse d'ours, 
de la graisse d'homme pendu, de blaireau, de 
chat, de chien, etc.; heureusement, ces pré- 
tendues propriétés disparaissent chaque joui- 
devant le bon sens public. 

Un grand nombre de personnes , dans nos 
campagnes surtout, considèrent la graisse de la 
viande comme une substance très-nourrissante 
cl jugent de la valeur d'un bouillon par les " 
\jcux qui miroitent à la surface. C'est là une 
grosse erreur, dont il a élé question déjà à 



l'article bouillon. Les bonnes ménagères ont 
bien soin de dégraisser le bouillon le mieux 
possible, de recueillir la graisse, de la fondre 
et de la passer pour l'employer aux fritures. 

La graisse ne se dissout pas dans l'eau; 
l'alcool froid n'en dissout que de petites 
quantités , mais lorsqu'il est concentré et 
bouillant, il la dissout presque entièrement. 
Le plus ordinairement, on emploie I'éther ou 
les huiles volatiles pour dissoudre la graisse 
{voyez dégraissage). Lorsque l'on soupçonne 
qu'un suif du commerce a été falsifié avec de 
la poudre de marbre blanc , de la fécule ou 
delà poussière d'os calcinés et broyés, on verse 
'dessus de l'essence de térébenthine chaude 
jusqu'à ce qu'il ne se dissolve plus de graisse. 
Ce qui reste en dépôt représente les matières 
employées pour la falsification. 

La graisse, en se combinant avec les alcalis, 
comme la potasse, la soude, l'ammoniaque 
et la chaux, forme des savons qui sont solu- 
bles. Ainsi, lorsque vous vous servez d'alcali 
volatil, d'eau de lessive ou d'eau de potasse 
pour enlever des taches de graisse, vous faites 
du savon sans vous en douter. 

L'argile absorbe la graisse , s'en empare. 
Ainsi, lorsque vous avez une tache à enlever, 
faites avec un peu d'eau, de la terre à foulon, 
de la terre de pipe ou de la terre glaise com- 
mune, une pâle ferme; appliquez cette pâte 
sur la tache de graisse, laissez la sécher, et 
une fois sèche, donnez un coup de brosse et 
la tache disparaîtra avec l'argile. 

Graisse des vins blancs. - 

{Voy. FILANT.) 

Graminées. — Famille de plantes 
monocotylédoncs, importante par le nombre 
considérable de végétaux qu elle renferme, 
mais surtout parce que parmi eux se trouvent 
les espèces les plus utiles à l'homme et celles 
qui forment l'objet principal des travaux des 
agriculteurs. Il nous suffira de nommer ici 
le blé, l'orge, le seigle, l'avoine, le riz , le 
mais. Les prairies naturelles sont composées 
en grande partie de graminées, et plusieurs 
servent à faire des prairies artificielles, l'i- 
vraie vivace ou ray-grass par exemple. C'est 
encore une graminéc qui nous fournit une 
grande partie du sucre qui est devenu un 
°bjet de nécessité pour nous. On trouve des 
plantes de cette famille dans toutes les ré- 
gions du globe, dans les pays les plus froids 
comme dans les plus chauds; certaines d'entre 
« Iles vivent dans les fleuves, les rivières, les 
0î uix stagnantes, les marais; jusqu'à présent 
on n'en a pas rencontré dans les eaux de 
la mer. 

Gramme. — Unité de mesure qui re- 
présente le poids d'un centimètre cube d'eau. 
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Il faut 500 grammes pour faire une livre et 
par conséquent 1,000 pour un kilogramme. 

Grange. — C'est le bâtiment qui, dans 
une ferme, comprend le gerbier et l'aire à 
battre les grains {voyez gerbier et aire). La 
construction des granges est très-coûteuse, 
et c'est précisément à cause de cela que les 
cultivateurs, dans un grand nombre de loca- 
lités , établissent des meules de gerbes en 
plein air. Cependant, lorsque l'on calcule 
bien ce que coûte une meule à faire , à cou- 
vrir, à" défaire, ce qu'elle mange chaque 
année en frais de main-d'œuvre; lorsque l'on 
tient compte des risques d'incendie cl que 
l'on examine le grain qui en sort à l'état 
gourd, c'est-à-dire un peu humide . tandis 
que celui des granges est sec et coulant , on 
s'accorde à reconnaître que le système d'en- 
grangement est meilleur que le système d'em- 
meulage et ne coûte pas plus cher. 

Grange. — C'est le nom d'un garçon 
de ferme du département des Vosges qui, 
sous le règne de Louis-Philippe, nous ne sa- 
vons au juste en quelle année, inventa une 
charrue à avant-train qui passe avec raison 
pour l'une des meilleures charrues de France. 
Il résulte d'expériences faites à l'école de 
Grignon. qu'elle ne donne que de 6 à 8 kilo- 
grammes de plus de tirage que les araires de 
cet établissement. La découverte de M. Grange 
a fait d'autant plus de bruit dans son temps 
que la condition de l'inventeur était des plus 
humbles. Tous les journaux spéciaux, toutes 
les sociétés d'agriculture en ont fait avec jus- 
tice un éloge pompeux. M. Grangé fut récom- 
pensé même par la décoration de la Légion 
d'honneur. A partir de ce moment, le garçon 
de ferme établit à Montheureux-sur-Saône. 
arrondissement de Mirecourt (Vosges), une 
fabrique de charrues qui n'a pas eu, si nous 
sommes bien informé, le succès qu'il en at- 
tendait. La charrue Grangé a été perfec- 
tionnée par M. de Dombasle, et aussi par 
Al. Laurent. 

Granit. — Le granit constitue les ro- 
ches les plus anciennes, roches formées par 
le feu avant l'existence des animaux sur la 
lerre. 11 est composé de feldspath, de quartz 
et de mica pour la plus grande partie ; sa 
couleur varie beaucoup ; le plus souvent il 
est très-dur, mais quelquefois cependant il 
se laisse entamer sans difiiculté et il y en a 
même qui se désagrège, se décompose assez 
vite et tombe en sable ou en pâte. Les mon- 
tagnes formées de granit dur ne sont pour la 
plupart recouvertes que d'une mince couche 
de lerre, par la raison toute simple que les 
influences atmosphériques entament difficile- 
ment les roches granitiques et que les par- 



728 



GRA 



tics entamées sont entraînées des coteaux ou 
des mamelons dans le fond des vallons. Aussi 
les parties élevées des ?ols granitiques ou 
primitifs sont stériles ou peu productives, 
tandis que les parties basses fournissent une 
belle végétation. La terre n'est pas mauvaise, 
mais elle manque de profondeur partout ail- 
leurs que dans les vallons. Supposez que la 
couche arable soit plus épaisse et le climat 
convenable, et vous y ferez pousser et mûrir 
du froment très-délicat à la place du seigle 
cl de l'avoine. Les terrains granitiques, 
comme tous les terrains siliceux et légers, 
sont très-propres aux prairies naturelles, à 
la culture des racines, du colza, de la navette, 
du navet, du rutabaga, du chou et de toutes 
les céréales, pourvu, nous le répétons, qu'ils 
aient de la profondeur et qu'on ne leur refuse 
ni l'engrais, ni de la chaux de loin en loin. 

On peut reconnaître la nature d'un sol rien 
qu'en observant les arbres et les plantes qui 
| croissent naturellement et en abondance. 
Les arbres qui prospèrent surtout dans les 
terrains primitifs sont le châtaignier, le hêtre 
et les résineux; quant aux plantes sauvages, 
ce sont : la renoncule à feuilles d'aconit, la 
cardaminc amère et des bois, la violette des 
marais, le Iychnis diurne, la slcllaire des 
bois, la dorine à feuilles alternes, Torpin 
velu, le sorbier des oiseaux , le comarct des 
marais, la benoîte des ruisseaux, ralchemille 
commune, le sureau à grappes. le séneçon à 
feuilles d'adonide , l'airelle myrtille, l'oxy- 
coccos, la renouée bistorte, le polamot ruti- 
lant, les carex téréliuscule et blanchâtre, la 
prèle des bois , les polypodes phégoptère et 
dryoplèrc, le lycopode à massue, le séneçon 
de fuchsius, lanlennalre dioïque, la digitale 
pourprée. Toutes les fois donc que vous ren- 
contrerez ces plantes à l'état sauvage, vous 
serez sûr d'avoir affaire à un terrain primi- 
tif, c'est-à-dire siliceux, mais jamais cal- 
caire. 

Grappe. — Assemblage de fleurs por- 
tées sur des pédicclles , qui se rattachent 
tous à un pédoncule commun :.les acacias, par 
exemple, ont les Ileurs en grappe; la vigne , 
le lilas ont des fleurs disposées en thyrse. 
qui n'est qu'une variété de la grappe ; il en 
est de même de ce qu'on nomme particule 
dans un grand nombre de graminées. 

Grappes, — En médecine vétérinaire, 
on donne ce nom à des excroissances plus 
sensibles et plus molles que les verrues, ordi- 
nairement rouges et dont la disposition les a 
fait comparer à une grappe de raisin ; elles 
surviennent au paturon ou autour du boulet. 
Aussitôt qu'on aperçoit le développement de 
celte maladie, on doit couper le poil delà 
partie malade, la laver avec du vinaigre dans 



lequel on mêle un peu de vert-de-gris. Si l'on 
ne réussit pas à guérir ainsi , et que les 
grappes soient le siège d'un écoulement fé- 
tide, ce qu'il y a de mieux à faire, c'est d'en- 
lever les excroissances et de cautériser la 
plaie, afin de détruire le mal jusque dans sa 
racine. 

Grappillage. — On glane dans les 
champs, on grappille dans les vignes, autre- 
ment dit les pauvres geos vont à la recherche 
des raisins oubliés par les vendangeurs. Le 
grappillage n'est autorisé que quinze jours 
après la récolte, mais généralement le délai 
paraît trop long à ceux qui ne possèdent pas de 
vignesetils le raccourcissent autant qu'ils peu- 
vent. En Belgique, dans la Lorraine, l'Alsace, 
la Franche-Comté, la Bourgogne, l'Anjou et 
le Berri, les vignerons ne se récrient pas trop 
contre le grappillage ; mais dans le midi de la 
France , c'est différent. Dans quelques com- 
munesdu département de l'Aude, les grappil- 
leurs tombent par essaims dans les vignes, 
au moment même de la cueillette , se tien- 
nent à dix pas des vendangeurs et prennent 
tout ce qui leur tombe sous la main. Dans 
les Hautes-Pyrénées, les gardeurs de trou- 
peaux sont de dangereux voisins pour les vi- 
gnerons, soit avant, soit après la vendange. 
{Voy. code a un al.) 

Gras-foiiclure.— Cette maladie n'est 
autre chose que l'entérite ou inflammation 
des intestins dans le cheval, lorsque cette 
affection est chronique; ses causes princi- 
pales sont l'habitation dans des lieux humides 
cl malsains, (les boissons de mauvaise qua- 
lité, des aliments gâtés. L'animal qui est at- 
teint de gras fondurc devient triste, il perd 
l'appétit, sa peau est sèche, son poil piqué, 
en général les flancs sont retroussés et le fon- 
dement enfoncé. Souvent aussi les selles sont 
couvertes de mucus et parsemées de stries, ou 
filets de sang à tous ces symptômes vient se 
joindre l'amaigrissement qui fait des progrès 
continuels. Dans le principe, on diminue la 
ration de l'animal de moitié ou environ, puis 
on lui donne pour boisson une décoction de 
graines de lin et de têtes de pavots; on lui 
administre des lavements faits avec les mêmes 
remèdes, et on a soin de le bouchonner sou- 
vent. Par la suite, lorsque le malade va un 
peu mieux, on lui pratique deux sétons, et 
on lui fait boire des décoctions do plantes 
amères. Peu à peu, on augmente la quantité 
d'aliments qui doivent toujours cire de bonne 
qualité et on remet les chevaux au travail. 

Grasserie. — Maladie des vers à soie 
qui consiste en une enflure générale, et contre 
laquelle on ne connaît pas de remède {voy- 
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JiTrcsle pour plus de détails l'article vrr a 
soie). 

Grasset! c. — Genre de plantes de la 
lamille des Utriculariécs , qui renferme une 
dizaine d'espèces. Une seule d'entre elles 
nous occupera dans cet article, c'est la gras- 
selle commune, dont la lige a de 5 à 10 cen- 
timètres de hauteur; ses feuilles sont toutes 
radicales, disposées en rosette, d'un vert 
jaunâtre, grasses et douces au loucher comme 
si elles étaient couvertes de mucilage; sa 
hampe est droite, glabre, et terminée par une 
fleur bleue ou violette. Cette plante croît 
dans les marais tourbeux et spongieux. Les 
patres s'en servent pour guérir les gerçures 
qui surviennent au pis de leurs vaches; les 
Lapons l'utilisent pour donner au lait un 
goût plus agréable et pour empêcher que ses 
parties constituantes ne se séparent. Une dé- 
coction de grassette fait périr les poux, et 
dans quelques contrées, on l'emploie pour 
laver la tête des enfants que l'on débarrasse 
ainsi de ces dégoûtants parasites. Enfin, on 
peut aussi en tirer une teinture jaune. Les 
animaux domestiques refusent tous de man- 
ger la grassette. 

Gi*atei*on. — (Voy. GAM.LE r . ) 

Gratiole. — Genre de plantes de la 
tamille des Scrofulariées. Nous ne parlerons 
ici que de la gratiole officinale qui est connue 
sous les noms vulgaires de faux séné, herbe 
à pauvre homme. C'est un végétal de 2 à 
5 décimètres de hauteur, à tige faible et lisse; 
à feuilles scssiles dentées en scie; ses fleurs, 
d'un rose pâle ou blanchâtres sont portées sui- 
des pédoncules qui naissent à faisselle des 
feuilles. Il croît dans les lieux humides et 
marécageux, sur les bords des étangs fan- 
geux. Les bestiaux qui en mangent maigris- 
sent sensiblement, aussi a-t-on soin de les 
écarter des endroits où il croit naturelle- 
ment. 

On emploie en médecine la lige garnie de 
ses feuilles, et la racine de la gratiole; cette 
plante est inodore, mais sa saveur est amère, 
acre; elle purge avec violence, et fait quel- 
quefois vomir. Elle a été recommandéeconlre 
Hiydropisic, l'apoplexie, les fièvres intermit- 
tentes et un grand nombre d'autres maladies. 
Son action est tellement énergique qu elle 
peut occasionner des accidents graves et 
'lu on ne doit s'en servir qu'avec les plus 
grandes précautions. La dose de sa poudre 
est de 50 à 100 centigrammes; on en fait 
3ussi une infusion dans laquelle on met 
» grammes de gratiole pour 500 grammes 
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gravelées sont le produit de la calcina tion 
des lies de vin desséchées. Elles sont très- 
recherchées pour l'extraction de la potasse 
quelles contiennent en grande quantité. 
L'industrie des brûleurs de lie ne présente 
aucune difficulté, mais elle a l'inconvénient 
d'infecter le voisinage par les mauvaises 
odeurs qui en. résultent. 

Gravelle. — Maladie produite par de 
petites concrétions semblables à du sable, à 
de petits graviers qui se forment dans les 
reins, descendent de là dans la vessie et sont 
chassés avec les urines. Tantôt, ces graviers 
se présentent sous forme de petites lames, 
d'autres fois ils sont lisses, durs et arrondis, 
ou bien encore inégaux, ovoïdes, rugueux et 
faciles à diviser. Ilssontsouventcomposésd'a- 
cideuriqueetd'oxalatedechaux. Leur couleur 
varie beaucoup; ainsi ils peuvent être blancs 
et transparents, jaunes, d'un rouge vif, d'un 
rouge fauve, bruns, gris cendré, souvent 
même toutes ou plusieurs de ces couleurs 
sont mélangées dans le même gravier. Les 
contrées humides et tempérées, telles que la 
Hollande, la Belgique, la France et l'Angle- 
terre, sont celles oùcctte maladiese rencontre 
le plus fréquemment. Ses symptômes sont : 
un sentiment de douleur, de fourmillement, 
d'engourdissement dans la région des reins; 
le malade a des besoins fréquents d'uriner; 
son urine est rouge et laisse déposer au bout 
d'une heure ou deux une poudre rougeâtre 
plus ou moins abondante. Le passage du gra- 
vier, surtout lorsqu'il descend dans la vessie, 
est annoncé par des douleurs fréquemment 
très-vives, qui cessent lorsqu'il est arrivé 
dans cet organe. 

La gravelle peut exister pendant toute la 
vie sans occasionner de douleur, et sans 
amener aucun trouble dans la santé de l'in- 
dividu qui en est atteint, lorsqu'elle existe à 
l'état de sable très-fin, et dans ce cas on ne 
la reconnaît qu'à cause de la poudre rougeâ- 
tre qui se dépose au fond du vase qui con- 
tient les urines. Par elle-même cette atïeeliou 
est en général peu grave, mais on peut 
craindre qu'un des graviers en grossissant 
par son séjour prolongé dans la vessie ne de- 
vienne le noyau d'une pierre ou calcul. 

Lorsque la gravelle est encore à sou début, 
on ordonne aux malades des bains, des lave- 
ments, quelques boissons diurétiques, telles 
que l'eau d'orge nitrée, une décoction légère 
de pariétaire. Plus tard on a recours aux 
sangsues sur les reins, aux tisanes dont on 
doit boire abondamment, enlin ou purge de 
temps en temps les personnes qui ont la gra- 
velle. Les eaux de Vichy, de Carlsbad, de 
Pougues, de Coutrexeville, produisent aussi 
de bons effets dans cette affection. Si la ma- 
ladie persiste malgré l'emploi de ces moyens 
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généraux, on doit s'adresser a un médecin 
qui indiquera le traitement à suivre dans le 
cas particulier. 

Grave» (terres). — On nomme ainsi, 
dans le département de la Haute -Garonne, de 
pauvres boulbènes, c'est-à-dire de maigres 
terres qui reposent sur les galets ou sur un 
tuf ferrugineux. Comme elles n'ont pas de 
profondeur, elles ont à souffrir et de la séche- 
resse et des pluies abondantes. Leur rende- 
ment en céréales paye à peine les frais de 
culture. 

GraviCP.— On entend par (/ravier un 
mélange de gros sable terreux et de cailloux. 
Les terrains graveleux sont ou de nature 
calcaire, ou de nature siliceuse; en général, 
ils sont maigres et brûlants, parce qu'ils 
n'ont pas de consistance et laissent filtrer 
l'eau des pluies beaucoup trop vite. On peut 
les améliorer avec des terres rapportées, des 
marnes, dos irrigations d'eau bourbeuse et 
des engrais abondants. 

Greffe. — H y a deux manières de re- 
produire les végétaux : naturellement, avec 
leurs graines; artificiellement, avec une 
partie d'eux-mêmes, par le moyen de la 
greffe, de la marcotte et de la bouture. 
Comme en toutes choses, la voie naturelle 
est la meilleure, mais il n'est pas toujours 
possible de la suivre ou plutôt d'y rentrer 
quand une fois on l'a quittée. Or, dans cer- 
taines de nos cultures, dans celle des arbres 
par exemple, nous sommes sortis de la voie 
naturelle. 11 n'y a pas de pommier dans les 
bois qui rapporte du calville blanc ou du 
court-pendu; il ne s'y trouve point non plus 
de poirier qui donne du beurré gris ou du 
saint-germain d'hiver. Pour amener ces ar- 
bres sauvages à produire des fruits délicieux, 
il a fallu des siècles de travail, de culture, 
de croisements; il a fallu les tourmenter de 
mille manières pour les modifier à notre fan- 
taisie et dompter leur nature rebelle. Et elle 
n'est pas encore tellement domptée qu'elle ne 
tende par moments à s'affranchir de notre 
joug. Ainsi, dès que nous semons des pépins 
de poires ou de pommes délicates, la nature 
reprend une partie de ses droits, et nous 
n'obtenons, à de très-rares exceptions près, 
que des arbres à demi sauvages, connus sous 
le nom de francs, et ne produisant que des 
fruits plus ou moins acerbes. Les seuls arbres 
fruitiers qui se reproduisent bien de graines 
sont ceux qui, dans leur état de nature ou 
sauvage, portent des fruits bons à manger, 
ceux, en un mot, que nous n'avons pas modi- 
fiés, dénaturés outre mesure. 

En résumé donc, toutes les fois que nous 
avons affaire à des arbres profondément mo- 



difiés par la culture, il nous est impossible de 
les reproduire tels quels par des moyens na- 
turels, et nous devons recourir aux moyens 
artificiels, greffe, marcotte ou bouture. 

Pour bien comprendre la reproduction par 
la greffe, il est bon de savoir d'abord que 
les principaux conduits de la séve dans les 
végétaux se trouvent entre l'aubier et le li- 
ber, ou, comme disent nos cultivateurs, entre 
le bois blanc et la seconde écorec. Nous di- 
sons les principaux conduits, car la séve ne 
passe pas seulement par là, elle circule aussi 
dans l'intérieur du bois tant que les couches 
ne sont pas trop pressées, tant que les vais- 
seaux ne sont pas étranglés ou engorgés, tant 
que le bois, en un mot. n'est pas trop dur. 

Quand les jardiniers veulent empêcher une 
branche ou un rameau d'arbre de prendre 
trop de développement, ils font une entaille 
au-dessous de cette branche ou de ce ra- 
meau, de manière à couper les vaisseaux qui 
leur amènent la séve, et la végétation se ra- 
lentit faute de nourriture suffisante. 

Quand ces mêmes jardiniers ont affaire, 
au contraire, à des branches ou rameaux qui 
ont l'air de ne pas manger à leur appétit, ils 
font en dessus une incision jusqu'à l'aubier, 
et coupant ainsi les communications à la 
séve, elle est obligée de se rejeter au-dessous 
dans les parties faibles , jusqu'à ce que la 
nature ait rétabli les vaisseaux coupés. 

Ces deux preuves étant admises, — et nous 
ne supposons pas qu'il vienne à l'esprit de 
quelqu'un de les rejeter, — l'opération de la 
greffe devient facile à expliquer. 

Nous avons , je suppose, sous la main , un 
sauvageon ou sujet, sur lequel nous voulons 
appliquer une greffe provenant d'une bonne 
variété de fruits cultivés ; nous commençons 
par couper les vaisseaux séveux du sujet en 
question. Puis , à l'endroit de la coupure, 
nous ajustons notre greffe de manière que ses 
vaisseaux, à elle, correspondent parfaitement 
avec ceux du sauvageon. La soudure se fait 
entre eux; la séve passe des uns dans les 
autres, et au lieu d'un sujet qui n'aurait pro- 
duit que des fruits sauvages, nous avons un 
arbre qui nous donne les mêmes fruits que 
celui sur lequel nous avons pris la greffe. 
Cette opération, comme on le voit, consiste 
en une simple soudure qui ne réussit qu'au- 
tant que les conduits de la séve dans le sujet 
se raccordent exactement avec les conduits 
de la séve dans la greffe. Voilà le principe; 
il est un , il est invariable, et quels que soient 
la forme elle nom donnés aux di ffé rentes grel- 
fes, qui s'élèvent à plus de deux cents, toutes 
partent de là. C'est ce que nous verrons tout 
à l'heure. Il n'y a que des jardiniers igno- 
rants qui se persuadent que chaque mode de 
greffer consacre un principe différent et une 
nouveauté. 
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Règle générale, pour qu'une greffe se soude 
bien sur un sujet, il faut qu'ils soient l'un 
et l'autre de la même famille, ou mieux du 
même genre , ou mieux encore de la même 
espèce, et que leur végétation se fasse dans 
le môme temps. Autant que possible donc, 
vous grefferez pommier sur pommier, poirier 
sur poirier, fruits d'été sur fruits d'été, fruits 
d'automne sur fruits d'automne, arbres élevés 
sur sujets vigoureux , arbres nains sur sujets 
nains. On peut réussir autrement sans doute, 
mais la réussite laisse toujours quelque chose 
à désirer, surtout lorsqu'il s'agit d'arbres à 
fruits à pépins. Il n'y a rien de surprenant à 
ce que l'on soude le pommier et le poirier 
sur le cognassier, le poirier sur le sorbier, 
l'aubépine ou le néflier, puisque tous ces arbres 
sont de la môme famille, celle des Rosacées; 
mais il n'en est pas moins vrai qu'on obtien- 
drait une greffe plus solide, plus durable et 
plus vigoureuse sur des francs de pommier 
ou de poirier, dont la variété cultivée serait 
connue. 

Toute règle a ses exceptions qui la confir- 
ment; pourquoi donc celle que nous venons 
d'établir n'aurait-elle pas les siennes? Ainsi, 
Ton vous dira qu'en greffant le rosier sur le 
houx, on obtient des roses vertes ; qu'en le 
greffant sur le groseillier noir ou cassis, on 
obtient des roses noires, sur la foi de'CoIu- 
melle. L'on vous dira encore que l'on a vu 
le jasmin réussir sur l'oranger, l'oranger sur 
le grenadier . et produire des fleurs ou des 
fruits merveilleux. Nous n'osons pas nier abso- 
lument, attendu que la nature a ses écarts 
et ses monstruosités, mais nous ne conseille- 
rons jamais des essais de ce genre à des cul- 
li va leurs qui n'ont ni temps à perdre, ni 
argent à jeter par les fenêtres. Il nous a été 
dit à nous-même par un amateur de fleurs 
(ju'il avait été témoin de greffes de rosier sur 
le houx, mais il a ajouté qu'une opération ne 
réussissait pas toujours sur cent, que les 
Heurs obtenues étaient des monstruositésd'un 
vert douteux, tenant du pétale et de la feuille, 
•et que ces greffes forcées ne vivaient pas deux 
ans. Kst-ce une vérité? est-ce un mensonge ? 
Nous ne savons. Le seul fait de greffe hors 
nature, dont nous puissions répondre, parce 
•pic nous le tenons d'un homme sérieux et 
digne de foi , est celui-ci : « J'ai vu , nous 
écrit-il, dans le jardin de M. Girard-Uaquet, à 
Pomard , un noisetier greffé sur une espèce 
d'érable. Les deux arbres qui étaient voisins 
I un de l'autre, se sont entrelacés èn ce sens 
M u c la branche principale du noisetier a été 
engagée à la sommité du tronc de l'érable, 
JU milieu des branches principales louchant 
,a ce Ironc. Les branehes d'érable et celle du 
"oiselier se sont soudées par la greffe en ap- 
proche, sur une certaine longueur, de manière 
■ ne faire qu'un seul tout indivisible, le dois 



faire observer néanmoins que les troncs des 
deux espèces sont séparés. » 

Cela ne prouve pas qu'on ferait bien de 
greffer le noisetier sur l'érable. Il y a gros à 
parier qu'où le hasard a réussi , la main de 
l'homme ne réussirait pas ou ne réussirait 
qu'exceptionnellement. 

Le phénomène de la greffe a paru si mer- 
veilleux dans tous les temps, des personnages 
si considérables se sont plu à le reproduire, 
qu'il n'est pas surprenant que l'histoire de 
cette opération se trouve mêlée aux fables du 
paganisme. Macrobe attribue à Saturne la 
science d'enter les arbres , mais Pline nous 
ramène des cieux sur la terre en attribuant à 
la greffe une origine moins poétique. D'après 
lui, on doit son invention à un berger qui en 
raccommodant sa cabane, engagea l'extré- 
mité d'un rameau d'arbre à fruit dans le 
tronc d'un arbre fraîchement coupé. Nous ne 
croyons pas plus au rôle du berger qu'à celui 
de Saturne dans cette affaire. Il y a dans la 
nature , vous le savez tous , de nombreux 
exemples de greffes* par approche: il aura 
donc suffi à un observateur de sevrer la greffe, 
c'est-à-dire de la couper par curiosité au- 
dessous de son point de soudure, afin de sa- 
voir ce qu'il en adviendrait. Vraisemblable- 
ment l'origine de la greffe est là et non 
ailleurs. Mais qu'importe après tout ; nous 
pouvons très-bien nous passer de la date de 
sa découverte. 

Ce qui est certain, c'est que les anciens en 
tiraient bon parti; c'est que de temps immé- 
morial les Chinois greffent et regreffeut les 
arbres sur eux-mêmes et s'en trouvent fort 
bien. Nous avons beau compulser les livres 
d'arboriculture, pour y chercher du neuf en 
matière de greffe, nous sommes forcés de 
reconnaître qu'au temps de François P% on 
en savait sur ce chapitre aussi long qu'au- 
jourd'hui, ou peu s'en faut. 

Olivier de Serres , le contemporain de 
Henri ni et de Henri iv, formait deux caté- 
gories de greffes. Dans la première, il plaçait 
la greffe en fente, dite aussi en coin ou en 
poupée, et la greffe en petite couronne; dans 
la seconde, il plaçait la greffe en écusson et 
celle en canon ou flûteau que nous appelons 
aujourd'hui greffe en flûte, en si filet ou en 
anneau. Il en connaissait d'autres encore, des 
greffes de fantaisie, des modifications sans 
importance* se rattachant toujours à l'une ou 
à l'autre de ses catégories; la seule qu'il ne 
mentionne point est la greffe par approche 
la plus anciennement connue, sans aucun 
doute, mais aussi la moins usilée de toutes 
Lh bien! de nos jours, les greffés indiquées 
par l'auteur du Théâtre d'agriculture suffi- 
sent encore aux trois quarts de nos jardiniers. 
Les améliorations introduites portent la 
plupart du temps sur des détails de fautai- 
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sic ; il n'y a véritablement de complètement 
neuf que la greffe herbacée. 

M. Dubrcuil, l'auteur du livre d'arboricul- 
ture le plus complet que nous possédions, 
établit trois grandes sections de greffes. La 
première comprend les greffes par approche; 
la seconde, les greffes par scions ou par ra- 
meaux; la troisième, les greffes par gemme, 
œil ou boulon. Parmi les greffes par appro- 
che, il place les greffes Sylvain , Agricola, 
anglaise ou ailon et herbacée. Parmi les 
greffes par scions ou rameaux, il place : 1° les 
greffes en fente a\)pc\èQssimpleouallicus,pal 
ladius ou double, Berlemboise, double V, 
LéCy anglaise et herbacée; 2° les greffes en 
couronne Thcophrasle et Varin; 5° les greffes 
de côté. Richard et en navelle; 4° les greffes 
sur racine, Saussure et Cels. Enfin, parmi les 
greffes par gemme œil ou bouton , il compte 
1° les greffes en écusson, qui sont les greffes 
Vitry ou à œil dormant, jouetie ou à œil 
poussant, de Semcl ou double, Pœderlé ou 
sans bois, Lenormand ou boisée , Girardin, 
Sickler ou sur racine; 2° les greffes en 
Oûte, qui sont les greffes Jefferson, en sifflet 
et de Faune. 

Nous allons donner les détails d'exécu- 
tion concernant les plus importantes de ces 
greffes. 

Greffe par approche Sylvain. — On choisit 
deux arbres placés l'un à côté de l'autre, 
autant que possible jeunes, souples et élancés. 
On les croise d'abord sans les fixer et seule- 
ment pour marquer sur l'écorce de chacun 
d'eux la place de la croisure. Après cela, on 
pratique avec la serpette sur l'un et l'autre 
deux entailles de même dimension, jusqu'à 
l'aubier et même jusqu'au bois, de manière 
qu'en croisant ensuite le sujet avec la greffe, 
ces entailles se rapportent, se recouvrent 
exactement et que leur seconde écorce se 
raccorde sur un grand nombre de points. 
Une fois les entailles faites et les mesures bien 
prises, on rapproche définitivement; on croise 
et on ligature sans trop serrer. II ne faut pas 
que le lien puisse étrangler les vaisseaux 
séveux; il suffit qu'il maintienne convenable- 
ment le contact entre les deux entailles, qu'il 
ne leur permette pas de se séparer; il est 
nécessaire aussi que l'air et l'humidité ne 
pénètrent point entre les plaies; il est utile, 
par conséquent, d'enduire les bords avec la 
cire à greffer, dont nous parlerons plus tard. 
Dès qu'il se forme au-dessus du point de 
jonction un petit bourrelet, c'est un indice 
que la reprise est faite. Alors, on sèvre la 
greffe, autrement dit, on l'entaille au-dessous 
de la croisure et au tiers de son épaisseur. 
Huit jours plus tard, on pousse l'entaille jus- 
qu'aux deux tiers, et enfin la semaine d'après 
on la supprime entièrement. En même temps, 
on coupe la tête du sujet au-dessus de la 



ligature. On peut greffer de la sorte le noyer, 
le figuier, la vigne et le mûrier; mais le plus 




Greffe Sylvain. 



souvent, on n'emploie cette greffe que pour 
consolider des palissades ou des haies, que 
pour souder des branches les unes sur les 
autres, et dans ce cas, il n'y a point de se- 
vrage à faire, puisque les sujets et les greffes 
sont de même nature. 

La greffe Sylvain ne s'exécute qu'au prin- 
temps et même en été, alors que la sôve est 
en mouvement. 

Greffe par approche Agricola. — Elle ne 
diffère pas essentiellement de la précédente. 
Vous avez, nous supposons, en pot ou en 
caisse des sujets à greffer; vous approchez le 
pot ou la caisse de la branche ou du rarnenu 
qui doit vous servir de greffe; vous pratiquez 
deux entailles en long, en ayant soin que 
l'entaille de la greffe soit un peu plus pro- 
fonde en bas qu'en haut et que celle du 
sujet soit au contraire plus profonde en haut 
qu'en bas; vous rapprochez, ligaturez et ne 
sevrez que l'année suivante. 

Greffe par approche anglaise. — La seule 
différence qui existe entre cette greffe et les 
précédentes est celle-ci. Vers le milieu de 
chacune des entailles, on fait une incision de 
haut en bas dans l'une, de bas en haut dans 
l'autre, de façon que les deux esquilles for- 
ment l'agrafe. Par ce moyen, la jonction de- 
vient plus solide et il n'est pas nécessaire 
de serrer fortement la ligature. M. Hardy, 
qui nomme ce procédé la greffe en approche 
avec esquilles, s'en sert pour la vigne. 
« Lorsqu'on désire, dit-il, propager une 
espèce ou une variété de vigne, on prend 
une marcotte ou pied enraciné; on fait une 
plaie au-dessus du collet des racines et une 
correspondante sur le sarment qu'on veut 
greffer; on pratique une esquille dans le mi- 
lieu de chaque plaie; on fait pénétrer les 
deux esquilles l'une dans l'autre, et on liga- 
ture. On peut planter immédiatement la 
marcotle ; on laisse un œil d'appel sur le 
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>ujct et quatre sur la greffe : deux en dessus 
et deux en dessous du point de contact. » 

Greffe par approche herbacée.— La même 
que les deux premières. Seulement.au lieu 
d'opérer sur du bois formé ou mûr. on opère 
sur des bourgeons qui ne sont pas encore 
aoûlés. 

La greffe en approche est souvent utile 
pour regarnir de grosses branches d'espa- 
lier. A cet effet, on laisse pousser des ra- 
meaux vigoureux dans le voisinage, et on les 
soude, quand le moment est venu, sur les 
branches en question. 

Greffes par scions ou rameaux en fente.— 
Ce sont celles qui sont le plus généralement 
pratiquées dansnos campagnesctqui forment 
les poupées. Elles portent le nom de greffes 
en fente, parce que, pour les insérer, on est 
obligé de couper d'abord la tête du sujet 
horizontalement et d'ouvrir une fente par le 
milieu dans le sens vertical. 

Greffe en fente simple ou alticus. — Vous 
prenez le scion ou rameau à greffer et ne lui 
laissez qu'une longueur de 10 à 15 centimè- 
tres à partir du gros bout, en ayant soin de 
supprimer au-dessus et près d'un bouton. 
Vous taillez ensuite la partie inférieure de 
cette greffe en forme de lame de couteau de 
5 centimètres de longueur environ à partir du 
niveau d'un bouton. Ces dispositions prises, 
vous coupez horizontalement la tête du sujet, 
vous polissez bien la plaie avec la lame de la 
serpette et la fendez ensuite verticalement 
par le milieu, sur une profondeur de G ou 
7 centimètres, et au moyen de la serpette si 
le sujet est petit, ou, s'il est gros, au moyen 
d'un fendoir bien tranchant, sur le dos du- 
quel on frappe avec un maiilet de bois. Lors- 
que vous vous servez de la serpette, ayez 
soin en fendant de lui imprimer de petits 
mouvements de bascule, afin de couper 
l'écorec avant le bois; autrement, les déchi- 
rures de cette écorce seraient à craindre et. 
partant, la reprise devient moins facile. Une 
fois la fente faite, vous la tenez légèrement 
entrouverte en glissant un petit coin de bois 
dans sa partie inférieure et vous ajustez 
votre bout de rameau de façon que le liber 
ou seconde écorce du sujet et de la greffe 
se raccorde exactement. C'est là le point 
essentiel. Très- souvent, on ne s'occupe que 
du raccordement de l'écorce extérieure qui 
est presque toujours plus épaisse dans le sujet 
que dans la greffe, et il s'ensuit que le liber 
de l'un n'est plus en rapport avec le liber de 
l'autre. On peut, il est vrai, rentrer légère- 
ment la greffe, mais il peut arriver aussi 
qu'elle soit chassée en dehors par le mouve-* 
ment de la séve. Pour éviter cet inconvénient 
et être sûr d'établir au moins un point de 
contact entre les vaisseaux séveux du sujet 
ot de la greffe, on recommande avec raison 



d'incliner faiblement la tête delà greffe sur 
le sujet. Lorsque les précautions ont été bien 
prises, on dégage le coin qui tenait la fente 
entr'ouverte, on le retire, on ligature avec de 
la laine grossièrement filée, non pour serrer, 
mais pour maintenir; puis on termine l'opé- 
ration en recouvrant exactement la tète 
du sujet avec de la cire à greffer qui empê- 
che Pair et l'eau de pénétrer dans la fente et 
de s'opposer à la reprise de la greffe. Dans 
nos campagnes, au lieu de cire à greffer, on 
emploie de la terre glaise que l'on enveloppe 
d'un linge. Ces têtes de poupée ont l'incon- 
vénient de s'imprégner d'humidité et nuisent 
très-souvent à l'opération. On fera donc bien 
d'y renoncer et de remplacer la terre glaise 
par une des compositions que nous indiquons 
dans l'article ampltation des a non es. (Voy. ce 
mot.) 

Greffe en fente ou palladius.—On la pra- 
tique exactement comme la précédente, avec 
cette différence que l'on insère deux greffes 
sur le sujet au lieu de n'en insérer qu'une 
seule. Elle convient lorsque les sujets sont 
déjà gros et vigoureux. Il y a appel de séve 
des deux côtés de la fente; elle se cicatrise 
plus vite et mieux que dans le cas précédent 
et puis l'une des greffes ne reprenant pas, 
on a l'espoir que l'autre reprendra. 

Greffe en fente Berlemboist. — Elle ne dif- 
fère de la greffe en fente simple que parce 
que la tête du sujet, au lieu d'être entière, 
est taillée en biseau du côté opposé à la 
greffe, comme l'indique la figure ci-jointe. 
C'est au célèbre Thouin que nous devons 
cette greffe; c'est lui qui l'a dédiée à lier- 
temboisc, dont elle porte le nom. Elle a des 
avantages marqués sur les précédentes en ce 




Greffe à UO seul rameau, dont une partie du sujet 
est coupée en biseau. 

sens qu'elle n'occasionne pas de bourrelets 
disgracieux. 
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Greffe en fente Lee. — Nous ne savons 
pourquoi celle-ci a été classée parmi les 
greffes en fente ; c'est que vraisemblablement, 
on ne lui a pas trouvé de place ailleurs. Avec 
la greffe Lee, on ne fend pas la tête du sujet 
par le milieu ; on se borne à faire une entaille 
triangulaire sur le côté , au moyen d'un 
emporte-pièce, au moyen du greffoir-noisette 
par exemple, et Ton s'arrange en sorte que 
la greffe remplisse parfaitement l'entaille. 

Greffe en fcnlc herbacée. — Cette greffe 
convient surtout aux arbres résineux, aux 
noyers, à la vigne, etc. Au lieu d'opérer sur 
du bois dur, on prend pour sujet et pour 
greffe des rameaux qui ne sont pas encore 
ligneux, mais qui sont sur le point de le 
devenir. On peut également greffer des ra- 
meaux verts sur du bois aoûté. Ces sortes de 
greffes bcrbaeées sont très-délicates, et il est 
bon, aussitôt placées, de les masquer avec 
du papier ou de les couvrir avec des bou- 
teilles en verre blanc à large goulot que Ton 
enveloppe de mousse humide. Nous avons vu 
greffer avec succès des tomates- sur des 
pommes de terre et faire ainsi double récolte, 
l une en dessous, l'autre en dessus ; mais 
nous devons ajouter que les produits lais- 
saient beaucouj) à désirer et qu'il y a plus à 
perdre qu'à gagner à tenter de pareils essais. 

Greffes en couronne. — Les greffes en cou- 
ronne se font plus tardivement que celles en 
fente. Il faut, pour les exécuter, que la séve 
soit dans toute sa force et laisse facilement 
soulever l'écorce. Elles conviennent surtout 
aux grosses branches, autour desquelles elles 
forment une sorte de couronne. 

Greffe en couronne Thcophraslc. — C'est 
la greffe des gros et des vieux arbres à fruits 
et à pépins. Grâce à elle, on vient à bout de 
renouveler en peu de temps des arbres de 
20, 25, 50 ans et plus. On ne les renouvelle 
pas en une seule fois bien entendu, mais peu 
à peu, en opérant d'année en année sur quel- 
ques branches de second ordre prises sur dif- 
férents poinls de l'arbre. On scie ces branches 
à 50 centimètres de leur insertion et on pare 
les plaies avec la serpette, autrement dit, on 
les polit le mieux possible. On prépare ensuite 
des greffes à deux yeux, des bouts de ra- 
meaux, que l'on amincit à leur base en forme 
de bec de plume, c'est-à-dire d'un seul côté, 
et l'on forme un cran à la naissance de ce 
bec. Cela fait, on incise verticalement l'écorce 
des branches autour des parties coupées et 
jusqu'à l'aubier. On soulève ensuite l'écorce 
de chaque côté de l'incision, et l'on insère 
les greffes, de façon que leur face amincie 
louche à l'aubier et que le cran qui est à la 
naissance du bec repose sur le bord de la 
plaie et s'y appuie. Après cela, il n'y a plus 
qu'à ligaturer avec de la laine. Quelquefois, 
nn fait les incisions de biais autour du sujet 



et l'on glisse en dessous les becs des greffes. 
Dans ce cas, la ligature n'est pas nécessaire; 
il suflit de recouvrir avec de la cire. On ne 
met jamais moins de trois greffes autour 
d'une branche amputée, cl pour peu que sa 




Dis jjicH'cs en couronne. 



circonférence soit développée, on peut en 
insérer quatre, cinq et plus, en ayant soin de 
réserver entre ces greffes un intervalle de 
8 centimètres environ. Lorsque la reprise est 
parfaite, on supprime d'année en année ceuj 
des rameaux greffés qui profitent le moins et 
on conserve le plus beau. 

Greffe en couronne Varin.— Elle ne dif- 
fère de la précédente que par une entaille 
triangulaire, pratiquée au sommet de la 
ligne verticale d'insertion. Le cran ménagé à 
la naissance du bec de la greffe est également 
de forme triangulaire et doit exactement 
remplir l'entaille sur laquelle on l'applique. 
On gagne ainsi des chances de reprise et de 
solidité. 

Greffe de côle. — Il n'est pas nécessaire 
de couper la tête du sujet pour l'appliquer; 




Greffes cfe cèli. 



il suffit d'inciser une partie quelconque de 
l'écorce de la tige et d'y insérer le rameau; 
Celte greffe n'a de commun avec celle en cou- 
ronne que L'époque de l'opération et la forme 
en bec de plume donnée au rameau. Ici- i' 
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ne faut point pratiquer de cran au-dessus du 
bec, puisque n'ayant aucun point d'appui, il 
devient inutile; il y a plus : il serait nui- 
sible en ce sens qu'il empêcherait par sa 
saillie la partie mince de la greffe de s'appli- 
quer exactement sur l'aubier dans toute son 
étendue. L'utilité du cran n'est admise dans 
les greffes de côté qu'autant que l'on croit 
devoir entailler le sujet comme dans la figure 
ri -jointe. 

Les greffes de côté sont très -avantageuses 
pour remplacer les branches manquantes sur 
des arbres fruitiers soumis à la taille. 

Greffe de t -nié ennavcltc. — On ne l'emploie 
que pour regarnir les treilles. On lève un 
morceau de sarment portant une bourre à 
son milieu ; on donne à ce morceau de sar- 
ment la forme d'une navette de tisserand, et 
une fois la greffe ainsi préparée, on pratique 
une incision profonde sur le sujet, on Pen- 
tr'ouvreet on ajuste la greffe qu'on ligature 
ensuite. 

Greffes par rameaux sur racines. — « Ici, 
écrit M. Dubreuil, ce sont les racines qui ser- 
vent de sujets. Quoique ces greffes ne soient 
pas d'un usage ordinaire, elles sont néan- 
moins d'une grande utilité pour multiplier 
les espèces pour lesquelles on n'a pas encore 
trouvé de sujets convenables et qu'on n'a pu 
jusque-là, multiplier au moyen de la greffe. 
Voici les principales : 

Greffe sur racine Saussure. — « Couper les 
racines près de leur souche, les relever à 
1 centimètre au-dessus du sol, puis leur ap- 
pliquer la greffe en fente simple ou atticus. 

Greffe sur racine Ccls. - « Arracher des 
racines, les séparer de leur souche. Tailler 
la greffe en bec de flûte, surmonté d'une 
dent. Couper horizontalement le sommet de 
la racine; pratiquer sur cette coupe une en- 
taille triangulaire pour recevoir la dent de la 
greffe, puis pratiquer une plaie longitudi- 
nale pour être couverte par le bec de flûte 
de la greffe, enfin enterrer cette greffe jusqu'à 
l avant-dernier bouton. 

«Celte greffe peut aussi servir à multi- 
plier les espèces qui n'ont pas de congénères 
qui puissent servir de sujets. » 

Greffes en écusson. — On donne le nom 
d'écussonsh de petites plaques d'écorec mu- 
nies d'un œil ou bourgeon rudimentaire, 
accompagné d'une feuille ou sans feuille. On 
lève ces plaques avec le greffoir, minces 
«l'abord, puis un peu moins lorsque la lame 
'le l'instrument passe sous l'œil, afin de ne 
pas l'atteindre, el l'on finit comme en commen- 
çant, c'est-à-dire en n'enlevant que l'écorce 
c t le liber. Une fois ces plaques détachées, 
on pratique sur l'écorce du sujet deux inci- 
sions qui forment le T, on soulève avec la 
spatule du greffoir les bords de l'écorce in- 
C| séc, on les ouvre et l'on y insère les écus- 



sons. de haut en bas. On recouvre après cela 
l'écorce de la greffe avec l'écorce du sujet, 
on ligature avec de la laine, sans serrer, ou 
bien en ne serrant faiblement qu'au-dessus 
de l'œil de la greffe. et l'opération est termi- 
née. Ces greffes conviennent particulièrement 
aux arbres à fruits à no vaux. 




Grciïe on caisson de Somcl on double. 

Les greffes en écusson ne doivent et ne 
peuvent être pratiquées que sur de jeunes 
sujets de 1 à 4 ou 5 ans au plus, et au mo- 
ment de la force de la séve. Toutes se res- 
semblent, à peu de choses près, malgré les 
dénominations différentes qu'on leur a don- 
nées. On peut indifféremment inciser l'écorce 
du sujet en T droit ou en x renversé; toute- 
fois nous trouvons de l'avantage à employer 
cette seconde méthode. Elle est d'une exécu- 
tion moins rapide que la première et ne ferait 
pas le compte des grefleurs de pépinières, 
mais elle n'a pas l'inconvénient de donner 
accès à l'eau des pluies. 

La greffe en écusson Vilry ou à œil dor- 
mant se pratique de la manière suivante : 
On choisit un œil bien développé à l'aisselle 
d'une feuille; on enlève la plaque d'écorce 
qui le porte; on supprime la feuille en ne 
laissant qu'une toute petite partie de sa 
queue ou pétiole; on ouvre un T droit sur 
l'écorce du sujet ; on saisit l'écusson de la 
main droite par le- reste de la queue de la 
feuille ; on l'insère sous l'écorce incisée que 
l'on ramène ensuite en dessus et on ligature. 
C'est au moisde juillet que l'on exécute cette 
greffe sur les rosiers et au mois d'août sur 
les arbres fruitiers. Si, au bout de quelques 
jours, le morceau de pétiole qui tient à l'écus- 
son se détache de lui-même et tombe, ou s'il 
se détache rien qu'en souillant dessus, c'est 
un indice de la reprise de l'écusson. 

On nomme cettegreffe à œil dormant, parce 
que le rudiment de bourgeon que porte 
l'écusson ne se développe pas dans la même 
année et passe l'hiver endormi pour ne s'éveil- 
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1er ou végéter qu'au printemps. Alors, on 
supprime la tête du sujet. 

La greffe en écusson jouet le ou à œil 
poussant ne diflere pas de la précédente. 
Seulement, on la pratique pendant la séve 
de mai au lieu d'attendre la séve d'août. 
Aussitôt l'opération faite, on supprime la 
tète du sujet, et la pousse de l'écusson se 
produit dans le courant de l'année. Sous les 
climats froids, il arrive souvent que cette 
pousse n'a pas le temps de s'aoûter avant 
l'hiver et que le gélis en compromet l'exis- 
tence. Avec la greffe à œil dormant, il y a 
plus de chances favorables pour l'opérateur 
qu'avec la greffe à œil poussant. 

La greffe en écusson de Scmcl ou double 
consiste tout simplement à placer plusieurs 
écussons sur un môme sujet. 

Greffe en écusson Pœdcrléou sans bois — 
Quelque soin que l'on prenne en levant un 
écusson, il reste toujours un peu d'aubier sur 
sa face intérieure, ce qui souvent empêche 
l'opération de réussir. Dans la greffe Pœderlé, 
le liber est tout à fait dépouillé de l'aubier 
et la soudure devient très-facile : mais comme 
on perd beaucoup de temps à préparer de 
pareils écussons, les pépiniéristes trouvent 
plus commode et plus avantageux Vécusson 
Lenormand ou boisé. Dans cette greffe, l'au- 
bier recouvre à peu près le tiers de l'écusson. 
Sa réussite est moins assurée que celle de la 
précédente greffe, mais l'opération est plus 
expédilive. 

Grcffccn écusson Girardin.—Cesl la greffe 
en écusson des boulons à fleurs ou lambour- 
des. On opère au moment de la séve du prin- 
temps ou de la séve d'automne. Le moyen 
est excellent pour obliger les arbres à porter 
fruit la même année, si la greffe a eu lieu au 
printemps, l'année d'après si elle a eu lieu en 
automne. M. Hardy, qui fait autorité en pra- 
tique, recommande de greffer ainsi au mois 
d'août, lorsque les boutons sont formés sur 
les arbres. «On enlève, dit-il, une lambourde 
avec son empâtement sur un arbre qui a trop 



Greffe en écusson Girardin. 

de boutons à fruit, et Ton vient la poser sur 
un autre qui en a peu ou pas, absolument 
comme un écusson, après quoi on ligature. » 

Le placage, qui est très-avantageux pour 
regarnir les parties dénudées d'un arbre, n'est 
qu'une variété de la greffe en écusson. Vous 
enlevez d'un arbre une plaque d'écorce 
carrée, munie d'un œil, vous détachez du 



sujet une plaque d'écorce de même forme et 
de mêmes dimensions et la remplacez par la 
première. On ligatuTC ensuite légèrement et 
l'on recouvre entièrement la plaque ajoutée, 
moins l'œil, avec de la cire à greffer. 

Greffe en écusson Sickler ou sur racine.— 
Lorsque vous ne savez quel sujet choisir pour 
multiplier une espèce ou une variété d'arbre 
à laquelle vous tenez beaucoup, opérez de la 
manière suivante : Déchaussez le pied d'un 
arbre quelconque, jusqu'à ce que vous ayez 
rencontré une racine de la grosseur du doigt. 
L'ayant trouvée, découvrez-la, greffez dessus 
en écusson au printemps et laissez-la exposée 
à l'air dans sa partie greffée. Lorsque, en 
automne, la pousse de la greffe sera bien 
développée, vous couperez la racine au-dessus 
du point de soudure, afin de la séparer de 
l'arbre qu'elle nourrissait, et vous aurez 
après cela un jeune plant racincux que vous 
enlèverez et transplanterez quand bon vous 
semblera. 

Greffes en flûte. — Ce sont celles que l'on 
appelait avec raison greffes en tuyau, il y a 
de ceci plusieurs siècles, et que l'on appelle 
encore ainsi dans une partie de la Belgique; 
ce sont également celles encore que l'on 
nomme parfois greffes en sifflet, greffes en 
anneau. Elles conviennent principalement 
au noyer, au mûrier et au châtaignier. 

Greffe en flûte Je f fer son. — Voici la descrip- 
tion qu'en donne M. Dubreuil : — « Vers le 
déclin de la séve d'août, choisir un jour où le 
temps est doux et sans pluie. Chercher sur 
l'arbre qu'on veut multiplier, un bourgeon 
d'une grosseur semblable à celle du sujet et 




Greffe en tuyau à œil donnant. 

muni d'yeux bien formés. Enlever sur ce 
bourgeon, sans le détacher de son pied mere, 
un anneau d'écorce, muni d'un ou deux yeux. 
Détacher sur le sujet un anneau d'écorce sans 
yeux et de pareille dimension. Placer l'anneau 
de la greffe à la place de celui enlevé au 
sujet et mettre l'anneau du sujet à la place 
de celui enlevé au bourgeon de la grelle ; 
recouvrir les scissures avec du mastic » 
greffer. Au printemps suivant, si la grelic 
est reprise, couper la tête du sujet immédia- 
tement au-dessus du point où la greffe a ét 
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posée, alin de favoriser le développement des 
boutons qu'elle porte. » 

Quelquefois, on enlève l'anneau de la greffe 
tout d une pièce sans l'inciser verticalement 
sur le côté, et on l'ajuste à la place de l'an- 
neau du sujet, enlevé entièrement ou rabattu 
sur lui-même en lanières découpées comme 
dans la greffe en flûte de faune, lanières que 
l on relevé ensuite sur l'anneau de la greffe 
et qui servent à la maintenir. Lorsqu'on 
greffe en sifflet au printemps, c'est-à-dire à 
œil poussant, on doit supprimer de suite la 
tête du sujet au-dessus de l'anneau de la 
grelle et écraser un peu les bords de la cou- 
pure pour retenir cet anneau que la sève tend 
toujours à ebasser. 

Les enfants qui. au printemps, dessoudent 
I ecorce des rameaux de saule pour en faire 
des sifflets en forme de clef forée, ne se 
doutent guère qu'ils pratiquent une partie 
de la greffe en flûte et qu'il leur sullirait de 
rajusler leur anneau d'écorce sur un rameau 
de bois de même diamètre, pour la pratiquer 
entièrement. 

Nous aurions pu grossir considérablement 
a nomenclature des greffes, niais à quoi 
bon? Celles que nous avons indiquées et 
décrites suffisent et au delà aux exigences de 
I arboriculture. 

Moment de greffer. — Deux saisons seule- 
ment conviennent pour la greffe, le printemps 
et la fin de l'été. Les greffes par approche et 
en fente doivent être faites au printemps, 
alors que la séve commence à circuler. Les 
greffes en écusson, en couronne et en flûte 
doivent être faites plus tardivement, en mai. 
juin et juillet, selon les climats et alors que 
la séve est dans toute sa vigueur et que les 
ecorces se détachent sans effort de l'aubier. 
Enfin,sous les climats froids ou un peu f roids, 
les greffes à œil dormant de la fin de l'été 
sont préférables aux greffes à œil poussant 
ou printemps, car les pousses de celles-ci 
sont trop tardives pour pouvoir s'aoûter con- 
venablement avant l'hiver. Les greffes à œil 
dormant se font dans le courant d'août ou de 
septembre, au moment de la seconde séve. 
? allea pas croire, d'après cela, qu'il est tou- 
jours nécessaire d'attendre le mois d'août 
pour greffer à œil dormant. Ces sortes de 
greffes peuvent être exécutées parfois en juin 
•» juillet, comme lorsqu'il s'agit de greffer sur 
gantier. Si, à cette époque, il est vrai, vous 
Jous avisiez de couper la téte du sujet après 
'opération, la greffe pousserait de suite ; 
«toifl attendez, pour la couper, le printemps 
, ui vaul, et votre greffe ne recevant pas assez 
e séve pour se développer, dormira tout 
">yer, ainsi que nous vous l'avons déjà dit. 
tlioix des sujets par rapport aux greffes. 
U ne suffit pas de connaître les divers 
"°yens de greffer, il est essentiel encore de 
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connaître les sujets qui conviennent aux dif- 
férentes greffes. Nous avons, il est vrai, posé 
en principe les alliances de famille entre 
greffes et sujets, mais nous avons oublié de 
dire que même entre membres d'une même 
famille de végétaux, il y avait d'aucunes fois 
des antipathies insurmontables. Donc , lors- 
qu'il s'agit d'appliquer des greffes, il y a un 
choix à faire entre les sujets qu'elles affec- 
tionnent et les sujets qui leur déplaisent ou 
leur sont indifférents. Ne nous demandez pas 
les raisons de ces sympathies , de ces anti- 
pathies ou de cette indifférence, car nous les 
ignorons. Nous ne pouvons que constater ici 
des faits acquis à l'expérience, rien de plus, 
rien de moins. 

Les sujets qui conviennent le mieux pour 
greffer les poiriers à haute tige sont le franc 
ou e'grain, c'est-à-dire des arbres provenant 
du semis de pépins de poires cultivées. Lors- 
qu'on veut obtenir des poiriers à basse tige 
ou de moindre vigueur pour pyramides, espa- 
liers et vases, on greffe sur cognassier et aubé- 
pine. Souvent même, quoique à tort, ces deux 
derniers sujets sont utilisés pour les arbres de 
haut jet. Les francs ou égrains ont l'inconvé- 
nient de se mettre difficilement à fruit; mais 
une fois la fructification venue, il y en a pour 
longtemps. Avec le cognassier, au contraire, 
la fructification est prompte, mais l'arbre n'a 
pas une longue durée. Avec l'aubépine, la 
fructification ne se fait pas attendre non plus, 
mais l'arbre meurt encore plus tôt. Toutes les 
greffes de poirier ne réussissent pas sur co- 
gnassier, et de ce nombre, d'après M. Hardy, 
sont la bergamote d'Angleterre, la bergamote' 
Silvange, le beurré d'Angleterre, le beurré Na- 
poléon, le beurré Dumortier, Ferdinand de 
Meester, Seckle pear , beurré gris d'hiver, 
doyenné Gombault, etc., etc. Cependant, il 
est possible à la rigueur de lever cette diffi- 
culté. Pour cela, on commence par greffer sur 
cognassier des variétés d'été qui y réussis- 
sent bien et, Tannée suivante, on greffe sur 
celles-ci les variétés que nous venons d'indi- 
quer comme ne pouvant pas reprendre directe- 
ment sur cognassier. C'est ce qu'on nomme 
la greffe sur greffe. Avec le cotoneaster com- 
mun on obtient des poiriers nains. 

Ou peut greffer les pommiers pour haute 
tige sur les sauvageons de pommier ou de 
poirier que l'on trouve dans les bois; mais le 
plus ordinairement, on se sert à cet effet de 
francs ou égrains de pommiers. Quand il 
s'agit d'obtenir des pommiers pour espalier, 
contre-espaliers et vases , on les greffe sur 
doucin. Pour obtenir des pommiers nains, on 
greffe sur paradis. On nomme ainsi deux 
variétés du pommier sauvage, qui se multi- 
plient très-facilement au moyen du marcot- 
tage. 

Les sujets que l'on choisit pour appliquer 
93 
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la greffe du pécher sont le franc qui pro- 
vient d'un noyau de pêche cultivée. V aman- 
dier cl le prunier. Le franc est un sujet d'a- 
mateur: il est bon. mais il se produit trop 
lentement et demande trop de soins pour que 
des jardiniers perdent leur temps à l'élever. 
L'amandier à coque dure et à amande douce 
reçoit les greffes du pêcher dans la plus 
grande partie de la France, et réussit très- 
bien dans les terrains secs qui ont de la pro- 
fondeur. Le prunier, qui a des racines tra- 
çantes, s'accommode volontiers des terrains 
sans profondeur et de ceux qui sont humides 
et froids. C'est toujours sur ce sujet que Ton 
place la greffe du pécher en Belgique, non 
parce que le sol manque de profondeur, non 
parce qu'il est trop mouillé, mais parce que 
le bois dir prunier s'aoûte bien dans ce pays, 
tandis que celui de l'amandier s'aoûte mal. 
C'est ordinairement au mois de juillet que 
l'on greffe le pêcher sur damas noir ou myro- 
bolan. Quand l'on veut obtenir des pêchers 
tout à fait nains, on prend pour sujet le ra- 
gouminicr {ccrasus jmmila), qui est une 
espèce de cerisier à grappes. 

Les sujets qu'affectionne l'abricotier sont 
les francs, qui proviennent d'un semis de 
noyaux d'abricots , le prunier Saint-Julien 
et lamandicr. On peut aussi le greffer sur 
ragouminier, pour obtenir des arbres nains 
qui tiendraient, à la rigueur, dans des pots 
de 46 à 20 centimètres de diamètre. 

Les sujets propres au prunier sont le franc, 
qui provient de ses noyaux, et les drageons 
du Saint-Julien et du damas. On greffe en 
écusson au mois de juillet; car si l'on atten- 
dait un mois plus lard, il pourrait arriver 
que les sujets manquassent dcsôve. 

Les sujets qui conviennent au cerisier sont 
les francs que donnent ses noyaux , l'arbre 
de Sainte-Lucie pour les basses liges, -el les 
merisiers pour les tiges élevées. 

On peut greffer le néflier sur le pommier 
el le poirier, mais son sujet de prédilection 
est l'aubépine. 

Le frêne passe pour recevoir volontiers la 
greffe du lilas. 

Choix des greffes. — La vigueur, la lon- 
gévité des arbres, la qualité de leurs fruits 
dépendent le plus souvent du bon choix des 
greffes. Ce sont toujours des rameaux d'un 
an que l'on doit prendre à cet effet sur des 
arbres sains, qui ne soient ni trop vieux ni 
trop jeunes. N'oublions pas que si la greffe 
hérite des bonnes qualités de l'arbre sur 
lequel elle a été prise, elle hérite aussi de 
ses défauts. Au moment de l'opération^ l'état 
séveux de la greffe doit être, autant que pos- 
sible, en rapport avec l'état séveux du sujet, 
surtout lorsqu'il s'agit de greffer en écusson, 
en couronne et en flûle. S'agit-il au contraire 
de greffer en fente, il est bon que le sujet 



soit un peu plus séveux que la greffe; aussi, 
vous voyez les jardiniers, au moment de la 
taille du printemps, mettre en paquets les 
rameaux destinés a la greffe , les licher en 
terre jusqu'aux deux tiers de leur longueur, 
et à l'ombré, et les laisser jeûner là pendant 
cinq ou six semaines avant de s'en servir. 
Nous comprenons que des greffes affamées 
soient moins capricieuses, moins délicates, 
plus avides de nourriture, et. par conséquent, 
d'une reprise plus facile que les autres ; mais 
il nous semble que cette raison n'est pas la 
seule à donner. Le séjour des rameaux dans 
la terre les ramollit, les humecte et permet 
aux greffes de résister facilement à l'action 
desséchante de l'air et du soleil qu'elles 
redoutent beaucoup. Peut-être encore est-on 
en droit de supposer une troisième raison. 
D'après une théorie physiologique Irès-vrai- 
semblable et fort en crédit de nos jours, il. 
paraîtrait que les greffes prennent pour ainsi 
dire racine sur le sujet, comme font les bou- 
tures dans la terre. Or, du moment où 1 hu- 
midité favorise la reprise des boutures, il ne 
serait pas surprenant qu elle favorisât celle 
des greffes. 

Lorsqu'on rassemble des greffes en paquets 
pour les mettre au régime, il est bon de les 
étiqueter, afin d'éviter les confusions dans 
leur emploi et de ne pas greffer des variétés 
géantes sur des sujets nains, ou des variétés 
naines sur des sujets très-vigoureux. 

On ne doit réserver pour rameaux à greffes 
que ceux poussés à bonne exposition, au 
grand air et au grand soleil, el pourvus 
d'yeux parfaitement conditionnés, tous pro- 
pres à donner du bois, non des fleurs. 

De la multiplicité des greffes sur un même 
sujet. — Nous ne conseillons à personne de 
placer plusieurs variétés de greffes sur un 
même sujet, attendu qu'il est extrêmement 
dillicile de maintenir la végétation en équi- 
libre, pour peu surtout que les variétés 
greffées ne soient pas de mêmes dimensions 
et mûrissent à des époques différentes. 

Les poiriers ne se prêtent pas à la multi- 
plication des greffes; les pommiers se mon- 
trent moins difficiles. Avec des soins minu- 
tieux, on obtient parfois des résultats qui ne 
payent pas les peines du cultivateur, mais 
qui n'en sont pas moins remarquables. 

Enfjlumen des greffes. — Quand les 
greffes sont posées sur le sujet* il importe de 
les protéger contre les effets du soleil et des 
pluies. La laine suffit presque toujours dans 
la greffe à écusson, qui ne présente pas de 
plaies très-visibles ; mais lorsque les plaies 
sont considérables, comme dans les grefles en 
fente et en couronne, on doit les recouvrir 
d'un mastic particulier. Dans nos campagnes, 
on s'en tient quelquefois à une application 
de lerre glaise. Ce procédé ne vaut tW' 
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D'autres fois, on prend deux tiers de terre 
franche un peu argileuse et un tiers de bouse, 
de vache fraîche que l'on pétrit ensemble 
pour faire ce que l'on nomme Xowfnenl de 
Saint-Fiacre. Celte composition rie résiste 
longtemps ni au soleil ni aux pluies bat- 
tantes ; donc il est sage d'y renoncer. Un bon 
jardinier no doit se servir pour engluer ou 
mastiquer les plaies de ses arbres que de la 
cire à greffer. Il y en a de deux sortes: Tune 
s'applique ù froid, l'autre s'applique à chaud. 
Nos lecteurs trouveront à l'article asinjtatiox 
ires AnciiEs, la recelte pour la préparation de 
ces emplâtres. 

Nous avons déjà dit que les greffes par 
rameaux étaient très-sensibles à la double 
action de l'air sec et du soleil ; aussi nous 
approuvons les jardiniers, qui prennent la 
précaution de les envelopper pendant les 
premiers jours avec des sacs en papier. 

Soins à donner aux greffes pendant et 
après la reprise. — Si, au moment de la re- 
prise, il se forme au-dessus du point d'in- 
sertion de la greffe un renflement prononcé, 
on doit enlever la ligature et la refaire en 
serrant moins. 

Les pousses des greffes sont très-fragiles et 
peuvent être rompues par les coups de vent. 
Pour éviter cet inconvénient, il est nécessaire 
de les abriter pour tes basses tiges et de leur 
donner des tuteurs pour les arbres de haut jet. 

Les greffes de l'abricotier sont sujettes à 
se décoller; dès que l'on aperçoit une sou- 
dure qui tend à s'ouvrir, il convient de la 
mastiquer légèrement. 

Affranchissement des greffes. — Toutes 
les greffes, plus ou moins, tendent à se dé- 
tacher du sujet. Celles d'arbres à fruits à 
noyaux se décollent facilement, on le sait : 
celles des arbres à fruits à pépins sont mieux 
soudées assurément, mais enfin l'union entre 
la greffe et le sujet n'est pas tellement intime 
nu'ellc ne cherche l'occasion d'une rupture. 
Et cela est si vrai, que si vous enterrez une 
greffe de basse tige, cette greffe finit par 
• mettre des racines et à vivre de sa vie propre 
et non de celle du sujet. C'est ce qu'on 
nomme V affranchissement de la greffe. 

Lorsque l'on a affaire à des arbres de basse 
tige, greffés sur cognassier, en pépinière, il 
arrive très-souvent qu'au lieu de prospérer. 
»s dépérissent dans les terres sèches ou trop 
argileuses. Et ce cas se présente fréquem- 
ment, vu que les pépiniéristes abusent de la 
greffe sur cognassier : V parce qu'ils y trou- 
vent leur profit; 2° parce que les arbres greffés 
a f la s °ne fructifient proroptement, et que la 
Plupart des acheteurs sont enchantés de ré- 
colter du fruit dès la seconde ou la troisième 
••nnée. ne sachant point qu'un arbre qui frue- 
Ul 'c de bonne neuf* esl un arbre qui ne 
vivra guère. Or, dès qu'un arbre de basse 



tige, greffé sur cognassier, dépérit, il y a un 
avantage incontestable à favoriser l'affran- 
chissement de sa greffe. Les pépiniéristes 
ont des raisons pour n'être pas de cet avis; 
de leur côté, les auteurs d'ouvrages sur l'ar- 
boriculture, qui sont jardiniers pour la plu- 
part, ou qui ne veulent pas s'aliéner les jar- 
diniers, se donnent garde de souffler mot sur 
la question. Nous ne les imiterons pas. 

Nous avons entre les mains quelque pages 
inédiles d'un observateur bourguignon, feu 
M. Chanlrier, pages qui feront autorité 
parmi ceux qui ont connu cet amateur enthou- 
siaste d'arboriculture et que nous copions 
textuellement : 

« L'affranchissement, dit-il, consiste à en- 
terrer le point d'intersection de la greffe et 
du sujet, de manière à ce que la partie basse 
de la greffe devienne une bouture et émette 
des racines. 

« Le sujet et la greffe, malgré leur union, 
tendent toujours à se séparer; aussi toutes 
les fois que l'on place la greffe en position de 
puiser son existence en elle môme, elle 
cherche son unité; c'est ce qui arrive lors- 
qu'elle est enterrée; la nalurc lui crée les 
moyens de se développer d'elle-même et de 
redevenir un tout homogène. 

« Dans les terres substantielles et humi- 
des, la greffe qui affleure seulement le sol, 
peut s'affranchir. C'est par ce motif que, 
lors des plantations, les jardiniers font de si 
expresses recommandations de ne pas en- 
terrer la greffe. L'affranchissement que la 
plupart des jardiniers ne connaissent pas et 
qu'ils n'ont jamais observé, n'est un si grand 
mal que parce que l'arbre prend une vigueur 
insolite et que la fructification est relardée. 
Us annoncent même quelquefois que l'enter- 
rement de la greffe est un obstacle à la cica- 
trisation de la plaie et pourrait produire la 
pourriture du bois, ce qui n'arrive jamais. 

^ « Dans les terres riches, l'affranchissement 
n'est pas nécessaire pour les poiriers greffés 
sur cognassier, parce que le cognassier pro- 
spérant dans de semblables terrains, il ne 
faut pas surexciter la vigueur de l'arbre, dont 
on retarderait la fructification, sans un avan- 
tage bien certain. 

« Dans les terrains secs, chauds, perméa- 
bles, peu profonds, l'affranchissement est 
une nécessité. Il l'est encore dans ceux qui 
sont argileux ou dont le sous-sol est rebelle 
et d'une mauvaise nature. Voici les causes : 

« Un grand nombre de pays, et principa- 
lement le déparlement de la Côte-d'Or, sont 
accidentés de coteaux, de parties montueu- 
ses, dont le sol est sec, calcaire, peu profond. 
Au-dessous des côtes, des montagnes, se 
rencontrent encore des terrains dont le sous 
sol renferme des couches de gravier assez 
rapprochées de la surface. 
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« Les plaines, plus avancées, reposent sur 
un sous-sol argileux et humide. 

« Dans toules ces natures de terre, les 
arbres produisent des fruits à pépins, no- 
tamment les poiriers, dont les racines sont 
pivotantes et végètent seulement dans les 
premières années et jusqu'à ce que ces raci- 
nes nient atteint le sous-sol, principalement 
lorsqu'ils sont grefl'és sur cognassier. Leur 
dépérissement est surtout remarquable dans 
les terres brûlantes. Voici comment il s'an- 
nonce dès la troisième et la quatrième année 
de la plantation. 

« Les branches sont petites, faibles, étio- 
lées; les feuilles des parties basses jaunissent; 
eelks des parties supérieures se décolorent. 

« Au printemps, les boutons qui se sont 
ouverts avec une certaine vivacité, à raison 
de l'humidité, ne donnent à la première sé- 
cheresse qu'une tige allongée et sans con- 
sistance. Par les chaleurs de l'été, la sommité 
des branches se dégarnit de ses feuilles, bien 
que cette sommité ne soit encore qu'à l'état 
herbacé; l'arbre languit, frappé de chlorose, 
et la sommité de toules les branches des par- 
ties supérieures se dessèche et devient noire 
comme si elle était brûlée. C'est ce qu'on 
nomme le charbon. C'est ainsi, que chaque 
année, l'arbre périt d'abord par Je haut et 
ensuite par les parties plus basses, toujours 
en se rapprochant du sol. 

« La cause de ce dépérissement graduel 
de haut en bas vient de ce que les radicules 
les plus enfoncées dans la terre sont celles 
qui alimentent la sommité de l'arbre, tandis 
que les radicules les plus rapprochées de la 
superficie et qui sont dans une condition 
meilleure, qui bénéficient des influences at- 
mosphériques, conservent une existence plus 
longue, et favorisent les parties basses de 
l'arbre. 

« Il arrive que plus cet arbre se développe 
et plus il périt vite, les radicules ne trouvant 
pas à s'alimenter dans une terre sans profon- 
deur ou dans un sous-sol inerte. 

« Si nous rencontrons des obstacles abso- 
lus dans les plantations ordinaires , il faut 
avoir recours à une mesure effieace, l'affran- 
chissement. 

« Nous avons vu que cet affranchissement, 
dans les terres substantielles et humides, 
s'opère de lui seul, lorsque la greffe ou af- 
fleure le sol ou est enterrée très-légèrement; 
mais il n'en est pas ainsi dans les terrains 
rebelles et secs. La greffe, alors même qu'elle 
est enterrée, ne s'enracine pas, ou si, par 
hasard, elle suit l'impulsion de la nature, les 
petites racines qui naissent au pourtour de 
la greffe sont presque aussitôt desséchées 
et ne parviennent pas à se développer suffi- 
samment pour pénétrer dans la terre. 

« Il faut donc vaincre cet obstacle, en pla 



çant l'arbre dans les mêmes conditions que 
s'il s'agissait d'élever une bouture. Pour cela, 
on a recours à des moyens artiliciels qui pro- 
voquent la greffe à émettre des racines dans 
la partie où elle est unie au sujet. 

« Une condition impérieuse, c'est que la 
greffe soit ou enterrée ou couverte de terre, 
à la profondeur de 12 à 18 centimètres, d'a- 
près la disposition du terrain plus ou moins 
sec et chaud. Il serait à craindre, si la pro- 
fondeur était moindre, que les racines qui 
sont faibles, lors de leur apparition, ne fus- 
sent exposées à être détruites par la chaleur 
ou la sécheresse. Si la profondeur excédait 
18 centimètres, la greffe manquerait de l'un 
des éléments indispensables à l'émission des 
racines : je veux parler de l'influence atmo- 
sphérique. 

« On ne se contente pas seulement d'en- 
terrer les greffes, mais on excite l'émission 
des racines par des coupures faites au pour- 
tour de ces greffes. Ces coupures consistent 
à enlever l'écorce et une très-faible partie 
de l'aubier. L'enlèvement de celte écorce se 
fait avec un instrument très-affilé qui, non- 
seulement la divise, mais fait une plaie qui 
laisse l'aubier découvert. Pour opérer ce re- 
tranchement , on se sert d'une très-petite 
gouge, qui enlève lout à la fois l'écorce et 
l'aubier. Cette opération doit se faire avec 
précaution et ménagement. Les diverses cou- 
pures qui intéressent tout le pourtour de la 
greffe ne doivent jamais dépasser plus du 
tiers de la surface entière de l'écorce. 

«i Les incisions ne doivent pas avoir, en 
largeur, plus de 5 à G millimètres, cl, en 
longueur, plus de 6 centimètres. 

n L'affranchissement des greffes n'est pos- 
sible que lorsque l'arbre est planté depuis 
un an au moins et cinq ans au plus. Il faul 
que les racines soient attachées au sol et qu'il 
ait poussé des branches plus ou moins vigou- 
reuses. En faisant une plantation , qui est 
destinée à être affranchie, on enterre la grefle 
à la profondeur que nous avons indiquée. 

« La deuxième année qui suivra la plan- 
tation, si l'arbre est parfaitement enraciné 
et suffisamment vigoureux, on enlèvera la 
terre autour du tronc, de manière à ne pas 
atteindre les racines, mais seulement à dé- 
couvrir le point de jonction de la greffe et 
du sujet. Si, par hasard, cette greffe avait 
émis quelques radicules, il faudrait les mé- 
nager avec le plus grand soin. 

« Lorsque la grefle est à nu . on fait les 
coupures que nous avons indiquées. 

« Pour provoquer l'émission des racines 
de la greffe, on préparc à l'avance un mélange 
de terreau et de terre franche , et on en 
recouvre la greffe de quelques pelletées. 

« Ce terreau qui, de préférence, provien- 
dra de fumier de vache mêlé avec de la 
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terre franche, devra être préparé un ou deux 
inuis à l'avance. 

« La propriété du fumier de vache étant 
de conserver l'humidité, il doit être préféré. 
On pourra encore placer autour du tronc et 
dans le même but, des débris de paille ou 
de mousse qui entretiendront la fraîcheur et 
empêcheront le dessèchement des petites 
racines. 

« L'opération, dont il s'agit, a lieu ordinai- 
rement au mois de juillet, au moment où la 
séve se ralentit et où elle a plus de tendance 
à se rabattre sur les parties inférieures et sur 
les radicules des arbres . jusqu'à ce qu'elle 
reprenne une circulation plus active au mois 
d'août, époque d'une nouvelle végétation 
et d'une émission ou prolongation des radi- 
cules. 

« Les divisions et coupures de l'écorce, 
faites avec une petite gouge, tendent à se 
cicatriser ; il se forme autour des plaies de 
petits mamelons destinés à les recouvrir. Ces 
mamelons, qui sont entourés d'une terre 
riche en humus, ne tardent pas à émettre 
des racines dont la croissance est d'autant 
plus rapide que l'arbre est vigoureux, et que 
la température qui suit l'opération est sèche 
ou humide. L'alimentation et l'entretien de 
ces racines ont lieu au moyen de la terre 
préparée qui les enveloppe. 

« Une fois l'automne venu, la longueur et 
l'humidité des nuits suffisent à conserver ce 
chevelu qui a déjà pris un développement 
considérable. 

« L'affranchissement de l'arbre est complet 
dès la deuxième année. Il est devenu un tout 
homogène, comme une bouture et par les 
mêmes principes. La circulation de la séve 
est interrompue de la greffe au sujet; elle 
ne se fait plus que de celle-ci aux nouvelles 
racines. Le sujet devient inerte, cesse de 
végéter; ses racines n'ayant plus d'action, se 
décomposent et tombent en pourriture. 

« L'arbre, ainsi affranchi, se renouvelle. 
Sa croissance est d'autant plus rapide que 
ses racines se rapprochent de la surface du 
sol et jouissent de tous les bienfaits des in- 
fluences atmosphériques. L'affranchissement 
lui a fait recouvrer son état primordial et lui 
a rendu sa vigueur naturelle. Cette existence 
nouvelle, cette jeunesse retardent nécessai- 
rement la fructification qui ne s'accom- 
mode pas d'un excès de séve ; mais ce retard 
qui provoque la malédiction des jardiniers et 
contrarie les personnes trop pressées de jouir, 
est un avantage plutôt qu'un inconvénient. 

« Nous avons dit que la seconde année de 
l'affranchissement le sujet de la greffe pé- 
rissait. L'arbre cesse alors d'être solidement 
"nplanlé, parce que les racines nouvelles 
sont encore faibles et toutes à la surface du 
S °I- Pour éviter qu'il ne soit renversé par le 



vent ou l'orage, il devient souvent nécessaire 
de lui donner un tuteur. 

« Par l'affranchissement, il devient un 
arbre primitif; il aura le privilège de ne con- 
tracter aucun des vices et de ne subir aucune 
des détériorations qui sont le propre des 
greffes. 

u L'affranchissement est, nous le répétons, 
une nécessité dans les terres brûlantes ou 
peu profondes. La culture du poirier dans 
toutes ces terres est impossible sans cette 
condition, et celle du pommier est très- 
difficile. 

« On ne comprend pas pourquoi celte 
mesure n'est pas mise en pratique. Elle ne 
nécessite ni de grands soins, ni une dépense 
appréciable. Si elle retarde la fructilication. 
ce retard est compensé et au delà dans un 
avenir assez rapproché. 

« Je m'explique la répulsion des jardiniers 
et des pépiniéristes, celle des uns par igno- 
rance, celle des autres par intérêt. Les jar- 
diniers vulgaires ne savent comment diriger 
et maîtriser une végétation vigoureuse; les 
pépiniéristes, de leur côté, ont intérêt à 
fournir des arbres à vie courle, afin d'avoir 
à les renouveler sans cesse. Mais ce qui me 
paraît inexplicable, c'est la répulsion des 
personnes qui font des plantations. 

« J'ai eu souvent l'occasion de remarquer 
les effets d'un affranchissement spontané ; je 
me bornerai à en citer un exemple tout 
récent : 

« M. de Clermont a fait planter, il y a 
quelques années, à Serrigny, à une expo- 
sition très-favorable, une étendue de 15 ares 
au moins de poiriers d'espèces variées. Pen- 
dant les deux ou trois premières années, les 
arbres ont pris une croissance assez bonne ; 
ils ont même rapporté des fruits assez beaux ; 
à la quatrième année, les feuilles ont jauni, 
les branches se sont étiolées et ont cessé de 
végéter; une année après, les quatre cin- 
quièmes des mêmes poiriers avaient péri. Ils 
étaient tous greffés sur cognassier. 

« J'examinai la plantation et je reconnus 
que le dépérissement provenait de ce que le 
sous-sol était argileux et constamment hu- 
mide. 

« Dans toute l'étendue de la plantation, 
on était surpris de retrouver cinq ou six 
arbres seulement, qui se faisaient remarquer 
parleur vigueur et leur belle végétation. Per- 
sonne ne pouvait s'expliquer ce phénomène. 
Je m'en approchai, j'examinai le tronc à la 
base et je reconnus que les cinq ou six arbres 
s'étaient spontanément affranchis. Je m'ex- 
pliquai tout naturellement alors leur état 
présent, si différent de celui des autres arbres 
voisins. 

a Tous les arbres peuvent être affranchis, 
mais ceux qui sont sujets à la gomme doivent 
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être exceptés avec d'autant plus de raison 
qu'ils peuvent croître dans une terre chaude 
el peu profonde. 

<« Dans une terre de celte nature, qui est 
rebelle à la croissance du poirier et du pom- 
mier, il ne faut pas hésiter à tenter l'affran- 
chissement. » 

Greffoir. — Sorte de petit couteau, 
dont la lame eu acier Gn et à pointe légè- 
rement retroussée, peut avoir de G à 7 centi- 
mètres de longueur, et dont le manche, un 
peu plus long que la lame, se termine par une 
spatule en os ou en ivoire. C'est avec cet 
instrument que Ton pratique les incisions 
pour les greffes en écusson, ou les fentes 
pour d'autres greffes, lorsque les sujets sont 
petits. Quand ils sont gros, on emploie la 
serpette ou le fendoir. La spatule du greffoir 
sert à lever les écorces incisées, afin de pou- 
voir engager lesécussons par-dessous. 

L'instrument qui porte le nom de greffoir 
Noisette ne ressemble en rien au précédent. 
Le nom Remporte- pièce lui conviendrait 
mieux. On l'emploie pour greffer en fente 
dans des entailles triangulaires. 

Grêle. — En été, lorsque le lemps est à 
l'orage, e'est-à dire sous l'influence de l'élec- 
tricité, il arrive assez souvent que les couches 
supérieures de l'atmosphère se refroidissent, 
que les vapeurs d'eau se condensent et 
tombent sur la terre à l'état de petits glaçons. 
Ce sont ces petits glaçons qui constituent la 
grêleet jetlenldetempsen tcmpsla désolation 
dans nos campagnes. On a proposé de résou- 
dre cette glace atmosphérique en eau, au 
moyen de perches élevées, terminées par du 
laiton et connues sous le nom de paragrêles. 
Jusqu'à ce jour, la foi de nos cultivateurs n'a 
pas éttî robuste à l'endroit des paragréles. 
Nulle part, nous n'avons rencontré de ces 
perches en plein champ, et ce n'est pas nous 
qui en recommanderons l'emploi. Une assu- 
rance mutuelle entre cultivateurs, vaudrait 
mieux à notre avis que toutes les perches du 
monde. 

Un proverbe étrange a cours en Bourgogne, 
à propos de la grêle : Vigne grêlée, vigne 
fumée, dit-on. On a remarqué, il est vrai, 
qu'une vigne ravagée par la grêle donnait 
l'année d'ensuite une abondante récolte, mais 
nous n'admettons pas que dans celle circon- 
stance la grêle forme engrais. Il est plus 
raisonnable de supposer que les ceps mal- 
traités, meurtris, enlèvent d'autant moins 
de nourriture au sol qu'ils souffrent davan- 
tage et qu'ils sont plus dégarnis de raisins. Il 
reste donc dans le sol une réserve de nourri- 
ture à laquelle viennent s'ajouter pour 
l'année suivante les détritus de feuilles et de 
sarment hachés par la grêle. 



Grémil. — Genre de plantes de la fa- 
mille des Borraginécs, qui renferme trois 
espèces dont nous dirons quelques mots dans 
cet article. 

1° Le grémil officinal est connusousle nom 
vulgaire dlierbe aux perles. Ce grémil est 
très-commun en Europe; il croît surtout dans 
les lieux incultes, sur le bord des chemins et 
des haies. Jadis on l'employait en médecine, 
et on lui attribuait même la faculté de dis- 
soudre la pierre dans la vessie; maintenant 
il est tout à fait inusité, quoiqu'on lui accorde 
une vertu diurétique et apéritive peu pro- 
noncée. 

2° Le grémil des champs est très-com- 
mun dans les champs et les lieux cultivés, 
et passe pour être fatal aux moutons qui 
en mangent. II serait à désirer que l'on véri- 
fiât la chose, qui, si elle était exacte, aurait 
une grande importance pour les cultivateurs. 

5" Le grémil des teinturiers, qui est plus 
connu sous son nom vulgaire à'orcanvlle, a 
une racine vivace, presque ligneuse, d'un 
rouge foncé, d'où s'élèvent plusieurs tiges 
étalées et hérissées de poils blancs et rudes ; 
ses feuilles sont sessiles ; ses fleurs, bleues ou 
violettes, sont disposées en épi au sommet 
des tiges. Cette plante croît spontanément 
dans les lieux sablonneux de l'Europe méri- 
dionale. L'écorce rouge des racines de l'or- 
canette est employée en teinture, mais la 
couleur qu'elle donne n'est pas très-solide; 
les confiseurs s'en servent pour colorer leurs 
bonbons ; c'est elle encore qui donne la colo- 
ration à certaines liqueurs et à certains 
mets. Elle est utile aux pharmaciens pourco- 
lorcr en rose quelques-unes de leurs prépara- 
tions. On arrache ces racines pendant l'hiver, 
on les lave, on les fait sécher, puis on les 
vend. On ne cultive pas l'orcanelte,on ulilisc 
seulement celle qui vient naturellement. 
Jadis, on en faisait une consommation consi- 
dérable; mais depuis que l'art de la teinture 
dispose de substances supérieures, le débit 
qu'on en faisait a beaucoup baissé. On es- 
time surtout dans le commerce les petites 
racines qui valent mieux que les grosses. 

Grenadier. —Genre de plantes de la 
famille des Myrtées, dont nous décrirons ici 
les espèces suivantes : 

I. Le grenadier commun, qui est indigène 
de la Mauritanie, d'où il s'est répandu dans 
tous les pays chauds du globe, et dans les 
jardins d'agrément, dans les contrées du 
Nord. C'est un arbrisseau qui atteint jusqu'à 
G ou 7 mètres de hauteur; son tronc est iné- 
gal et souvent couvert de petites épines; ses 
feuilles sont opposées, luisantes et glabres. Ses 
fleurs, d'un beau rouge écarlale, s'épanouis- 
sent de juillet à Septembre. Le fruit du gre- 
nadier a la grosseur du poing; il contient • 
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l'intérieur des graines rougeâlrcs, charnues, 
succulentes , d'une saveur aigrelette assez 
agréable. On inange les grenades dans les 
pays chauds, et elles ont l'avantage de ra- 
fraîchir la bouche et d'étancher très-bien la 
soif. On possède des variétés de grenadiers à 
fleurs jaunes, blanches, panachées, à fleurs 
semi-doubles, tout à fait doubles, etc. Cet 
arbus.c est moins délicat que l'oranger, on 
peut le sortir et le mettre à l'air une huitaine 
de jours plus tôt. 

On multiplie le grenadier de graines, de 
boutures, et surtout par ses drageons; les jar- 
diniers le mettent en. caisse et le cultivent 
comme l'oranger; souvent ils lui font comme 
à ce dernier une tête arrondie ; cet arbris- 
seau est très-beau et produit un très-bel etret 
dans les parterres cl les bosquets. Le bois de 
cet arbre est très-dur et peut être employé 
dans les arts. Dans les pays où il croit natu- 
rellement, on peut faire d'excellentes haies 
avec le grenadier : les bestiaux ne l'attaquent 
pas, et en outre il vit très-longtemps, car il 
s'en trouve à Paris, qui ont au moins deux 
siècles d'existence; il est vrai qu'ils ont eu 
des soins qu'on ne peut donner à des plantes 
qui viennent à l'air libre. 

On emploie en médecine quatre parties du 
grenadier : 

1° L'écorce de sa racine qui est d'un gris 
jaunâtre à l'extérieur et jaune à l'intérieur, 
et dont la saveur est astringente. On a retiré 
de celte écorec, à l'aide de l'analyse chimique, 
une substance particulière que l'on a nommée 
grenadine. Celte écorce est le remède qui 
réussit le mieux pour chasser le ténia ou 
ver solitaire. Voici quel est son mode d'ad- 
ministration le plus usité : on fait macérer 
pendant vingt-quatre heures Gi grammes 
•récorec sèche de grenadier dans un litre 
d'eau, puis on fait bouillir jusqu'à ce que le 
liquide soit réduit de moitié. On fait prendre 
cette décoction en trois verres, à un in- 
tervalle d'une demi-heure à trois quarts 
d'heure par verre. Quelques médecins font 
prendre la veille au malade un purgatif pour 
faciliter l'action du médicament. On ordonne 
aussi la poudre de cette écorce à la dose de 
4 à 6 grammes. 

2° Les fleurs de grenadier que les phar- 
maciens nomment balausles, sont d'un rouge 
ponceau vif. On les prescrit dans les hé- 
morrhagics passives, les diarrhées; on les 
emploie en gargarismes contre le relâche- 
ment de la luette et le gonflement des 
a "iygdales; on peut aussi faire des lotions 
avec une décoction de ces fleurs, contre les 
(mules du rectum. 

. »• L'écorce de la grenade est de couleur 
Jaunâtre et rougcâlre ; elle est inodore ; sa 
saveur est amère et désagréable ; on l'emploie 
Ua ns les mêmes cas que les fleurs. 



4° Le suc de grenade donne une boisson 
agréable et qui convient dans les fièvres et 
les inflammations de divers organes, de la 
vessie entre autres; on en fait un sirop et des 
limonades qui servent dans les mêmes cas. 
Ce médicament est en général du goût de 
presque tous les malades. 

II. La seconde espèce de grenadier est 
beaucoup plus petite que la précédente, aussi 
lui donne-t-on le nom de naine. Ce grenadier 
croit à la Guyane et aux Antilles, où les habi- 
tants en font des haies pour leurs jardins. Il 
est plus diJIîcile à cultiver que le précédent. 

Grciiaclillc— Nom vulgaire du genre 
Passiflore, auquel nous renvoyons le lecteur. 

lil'Clliei». — Le grenier, c'est-à-dire 
la pièce destinée à recevoir les grains, après 
le battage, occupe la partie supérieure de 
l'habitation du cultivateur. Il vaudrait mieux 
sans doute qu'il se trouvât dans un bâtiment 
à part, à cause des rats, des souris et des 
nombreux insectes que le grain attire et qui 
finissent par former un voisinage incommode; 
maison ne fait pas toujours ce que l'on désire. 
Chacun, dans ce monde, est obligé de comp- 
ter avec sa bourse. Un grenier, établi dans 
de bonnes conditions, doit être exposé au 
nord, et percé, au niveau du plancher, de 
fenêtres petites, en regard l'une de l'autre, 
pour que les courants d'air fonctionnent à 
volonté, et masquées de toiles métalliques 
qui empêchent les souris, et même les cha- 
rançons de passer de dehors en dedans. Les 
murs intérieurs doivent être crépis avec soin, 
de manière à n'offrir ni passage ni repaire 
aux insectes. Les planchers doivent être par- 
faitement joints et balayés souvent. Quel- 
ques personnes ne s'en tiennent pas aux fe- 
nêtres pour établir la ventilation dans les 
greniers. Tantôt, on fait arriver dans les las 
de grains des tuyaux de tôle qui amènent 
l'air extérieur; tantôt on troue les planchers 
et l'on ajuste dans les ouvertures des tuyaux 
de fer-blanc, ouverts en bas, couverts en 
dessus et criblés de petits trous. Toutes ces 
précautions sont excellentes pour empêcher 
le blé de s'échauffer; cependant, elles ne suf- 
fisent pas et ne dispensent point le cultiva- 
teur de remuer son blé à la pelle de temps 
en temps. 

Ces manœuvres éloignent momentanément 
les charançons, en même temps qu'elles assu- 
rent la conservation des grains; mais aussitôt 
terminées, les charançons reviennent au bu- 
tin. On nous assure qu'un excellent moyen 
de s'en débarrasser, consiste à enduire les 
murs au niveau du plancher et sur une hau- 
teur de quelques centimètres, avec une dis- 
solution de goudron. Nous n'osons garantir 
l'efficacité de ce moyen, mais il en coûte peu 
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(1 en faire l'essai. S'il est réellement bon. on 
nous saura gré de l'avoir fait connaître; s'il 
est sans effet, nos lecteurs ne nous reproche- 
ront pas de leur avoir occasionné de folles 
dépenses. 

Grenouille. — Genre de l'ordre des 
Batraciens. Les grenouilles ont en général 
des formes sveltes, élancées, niais leur res- 
semblance avec les crapauds les a rendues 
pour un assez grand nombre de personnes un 
objet de dégoût. Sans leur apparente confor- 
mité avec ces êtres ignobles, leur grâce, leur 
légèreté, la prestesse de leurs mouvements, 
la manière gracieuse dont elles fendent en 
nageant les eaux tranquilles, les phénomènes 
qu'elles présentent aux diverses époques de 
leur vie, eussent été pour nous un objet d'ad- 
miration. Les grenouilles se nourrissent de 
larves, d'insectes aquatiques, devers, de pe- 
tits mollusques, etc., etc. ; elles avalent aussi 
le frai des poissons, et, sous ce rapport, elles 
causent des dégâts dans les étangs. Elles ha- 
bitent les lieux humides, les bords des eaux 
dans lesquelles elles s'élancent et disparais- 
sent à la moindre apparence de danger. Les 
mâles font entendre un cri particulier connu 
sous le nom de coassement; c'est surtout 
dans les temps de pluie et les soirées des 
jours chauds de l'été qu'ils font entendre 
ce cri. Lorsque le froid se fait sentir, elles 
s'enfoncent assez profondément dans la vase, 
et là elles attendent le printemps qui doit les 
faire sortir de celte espèce de léthargie. En 
effet, on les voit paraître, et s'accoupler dès 
le mois de mars. Les femelles pondent, une 
fois par an, de 600 à 1,200 œufs, qu'elles 
abandonnent à la surface des eaux où ils for- 
ment des espèces de chapelets; au bout de 
quelques jours ilsort de chaqueojufun animal 
nommé têtard, qui est allongé, pourvu d'une 
queue et se met de suite à nager. Les têtards 
se nourrissent de petits animaux aquatiques 
et de menus végétaux, et au bout de deux à 
trois mois leur peau se fend sur le dos et on 
en voit sortir une grenouille très-différente 
du têtard lui-même. Les grenouilles vivent 
longlemps, quoiqu'on ne sache rien de précis 
à cet égard; elles ne se reproduisent que 
lorsqu'elles ont atteint l'âge de trois à quatre 
ans. La chair de ces animaux est blanche, 
saine et estimée; elle contient beaucoup de 
gélatine; on la mange dans un grand nombre 
de pays et on en fait des bouillons qui con- 
viennent aux convalescents. Nous nous con- 
tenterons de citer ici les deux espèces sui- 
vantes: 

1° La grenouille verte ou commune est 
habituellement longue de 20 à 22 centimètres, 
mais elle varie singulièrement sous ce rap- 
port comme sous celui des couleurs ; elle est 
du reste connue de tout le inonde. 



2° La grenouille rousse diffère de la pré- 
cédente, seulement par sa couleur rousse ou 
feuille morte, et par les taches noires qu'elle 
porte entre les yeux et les mâchoires supé- 
rieures; ses formes sont du reste les mêmes. 
Cette espèce habite de préférence les haies, 
les bois, les jardins potagers où elle rend 
quelques services en détruisant les insectes, 
et même, dit-on, les limaçons; elle regagne 
les eaux pour y passer l'hiver, et elle les 
quitte pendant la belle saison après y avoir 
déposé ses œufs. 

On prend les grenouilles avec la trouble, ou à 
l'aide de perches amorcées avec du drap 
rouge ou quelques insectes. On peut aussi en 
prendre de grandes quantités en les péchant 
la nuit avec des torches enflammées dont la 
lumière les attire. 

Gribouri. — {Voy. elmolpe.) 

Grillon. — Genre d'insectes de l'ordre 
des Orthoptères, dont deux espèces sont com- 
munes dans nos pays 

1° Le grillon des champs, qui est long de 
près de 5 centimètres, a la tète grosse , d'un 
noir brillant, bombée, avec la lèvre supé- 
rieure rouge à son extrémité. La base de ses 
élytres est jaunâtre; ses cuisses postérieures 
rouges en dessous ; le reste de son corps est 
noir. La femelle pond en juillet un grand 
nombre d'œufs qui éclosent quinzejoursaprès. 
Les petits se nourrissent d'herbes et de racines 
à ce qu'on dit, et s'enfoncent en terre pour 
passer l'hiver et se garantir du froid. Pendant 
la bonne saison, il suflil d'introduire un brin 
de paille dans son trou pour le faire sortir; 
cette facilité à tomber dans les piégesadonné 
lieu au proverbe qui existe dans quelques 
contrées où l'on dit: « Sot comme un grillon.» 
Cet animal est nuisible aux prairies et aux 
pâturages, dont il détruit l'herbe autour de 
son trou pour pouvoir y pénétrer plus facile- 
ment. 

2° Le grillon domestique a à peu près 
2 centimètres de longueur; il est d'un jaune 
pâle, mélangé de brun. C'est cet insecte qui 
en frottant ses élytres l'une contre l'autre 
fait entendre le bruit monotone et ennuyeux 
qui lui a valu le nom de cri-cri, bruit qui est 
connu de tout le monde. Ce grillon vit dans 
les maisons; il se loge ordinairement dans 
les lieux où l'on fait du feu, tels que les cui- 
sines, près des fours des boulangers. Lcsgril- 
lons ne sortent de leur retraite que pendant 
la nuit, et ils vont alors à la recherche de leur 
nourriture, qui, suivant les uns, se compose 
d'insectes, et suivant les autres de pain, de 
farine et autres provisions. On peut, dit-o". 
le détruire en empoisonnant du lard, de la 
farine, etc. 



Griotticr. — (Voy. cerisier.) 
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Grisou. — Nom donné vulgairement 
au gaz hydrogène carboné dans les houil- 
lères. 

Grive. — Espèecd'oiscau du genremerle. 
{Voyez ce dernier mot.) 

Gros-bec. —Genre d'oiseaux de l'ordre 
des Passereaux et de la famille des FringilJi- 
dées. Les gros-becs sont migrateurs, ils sont 
querelleurs et méchants. Leur bec est extrê- 
mement fort et ils peuvent, avec son aide, 
diviser l'amande si dure de l'olive. Ils se 
nourrissent de graines, de baies et même 
d'insectes. Ils construisent avec négligence, 
sur des arbres de moyenne taille, un nid 
dans lequel ils pondent de 5 à 6 œufs. Lors- 
que leurs petits sont éclos, ils dégorgent dans 
leur bec une nourriture qui a déjà subi un 
commencement do décomposition dans leur 
jabot. Nous ne parlerons ici que des deux 
espèces suivantes : 

l u Le gros-bec commun, que l'on trouve 
toute l aimeeen France, n'est que de passage 
dans une partie de la Belgique; il niche 
cependant dans les bois de l'Ardennc et dans 
le Condroz, suivant M. Selys de Longehamps. 
L'hiver, on le trouve près des habitations, 
mais il les quille pour aller passer la belle 
saison dans les bois. H fait entendre presque 
continuellement un cri dur et monotone. 

2* Le gros -bec rose-gorge est un bel 
oiseau qui a le dos, le menton, le dessus du 
cou. la tète et le bord extérieur des ailes 
d'un noir foncé; les côtés du cou, la poitrine, 
le venlre, le croupion d'un bleu pur; la gorge, 
le devanl du cou, et un trait longitudinal sur 
les côtés de la poitrine d'un rouge éclatant. 
Cet oiseau est rare partout où il habile. Sa 
taille est de 17 à 18 centimètres, ainsi que 
celle du précédent. 

Gros-bec. — Variété de raisin noir 
qui porte encore les noms de simorcau et de 
noir de Lorraine. On le cultive dans les 
terres fortes de la Moselle, à l'exposition du 
midi et du levant. Il produit en moyenne, 
par hectare, 62 hectolitres d'un vin rouge 
Joncé, âpre, corsé, pouvant se garder pen- 
dant dix ans, et valant en moyenne 20 francs 
' hcclolilre. 

Groseillier. -— Genre de plante de la 
«mille des Grossulariées, qui renferme une 
trentaine d'espèces, dont trois seulement 
doivent nous occuper ici. 

1° La groseillier épineux ou à maque- 
reaux est un arbrisseau très-rameux. à ra- 
meaux armés d'épines, à feuilles petites, dé- 
coupées en trois ou cinq lobes obtus, à fleurs 

DICT. d'aGRICOLTHRE. 



d'un rouge verdàlre. à fruits globuleux. On 
le cultive dans les jardins, et on a obtenu en 
Angleterre de celle espèce, un grand nombre 
de variétés, dont quelques-unes ont les fruits 
très-volumineux. Les baies de ce groseillier, 
lorsqu'elles sont vertes, serventà assaisonner 
différents mets et surtout le maquereau, ce qui 
lui a valu son nom. En liclgique, principale- 
ment dans les Ardennes, on en fait des taries 
qjj, sans être excellentes, sont cependant 
mangeables. Ces fruits, quoique peu estimés, 
paraissent cependant sur nos tables et les 
enfants les recherchent en général beaucoup. 
On dit qu'en les écrasant et en les faisant 
fermenter, on peut en tirer un vin assez 
agréable, mais qu'il faut boire de suite parce 
qu'il ne se conserve pas. 

2° Le groseillier rouge est un arbrisseau 
rameux, dont les feuilles à trois ou cinq lobes 
sont échancrées en cœur à la base ; ses fleurs 
en grappes, d'ub jaune verdàtre , tachées de 
brun en dedans , donnent naissance à des 
baies rouges, acides. Une variété de cette 
espèce a les fruits blancs. Nous donnerons ici 
les noms des groseilliers les plus estimés des . 
jardiniers; cesont: le groseillier à gros fruits 
rouges ; le groseillier à gros fruits blancs, 
d'une saveur moins acide que le précédent; 
le groseillier dlongues grappes ; legroseillier 
de Hollande; legroseillier cristal de roche; 
le groseillier à fruits roses; le groseillier à 
feuilles panachées ; tous ces groseilliers et un 
grand nombre d'autres, que nous passerons 
sous silence, sont des variétés du groseillier 
rouge. 

Les baies de cette espèce sont petites et 
rondes; elles renferment un liquide d une sa- 
veur aigrelette très-agréable au milieu du- 
quel se trouvent les graines. Ces fruits sont 
très-rafraîchissanls, et il n'est pas un de nos 
lecteurs qui n'en ait mangé avec plaisir pen- 
dant les chaleurs de l'été. On les sert sur les 
tables, au dessert, ou on les accommode avec 
du sucre et du vin comme les fraises, après 
avoir enlevé la grappe; souvent aussi on les 
mange tels qu'ils sont ; on peut avec leur jus 
faire du vin, du sirop et diverses boissons 
agréables; on en fait des gelées et des confi- 
tures; on peut, en empaillant cet arbrisseau 
lorsque ses baies sont mûres, conserver les 
fruits en question dans toute leur fraîcheur 
jusqu'à l'entrée de l'hiver. 

Nous croyons devoir donnerdans cet article 
la manière de préparer le sirop de groseilles 
et les gelées ou confitures que l'on fait avec 
ce fruit. 

l u Pour le sirop de groseilles, on prend 
2 kilogrammes de groseilles rouges égrenées. 
500 grammes de cerises , 250 grammes dé 
framboises; on écrase le tout et on mêle avec 
soin ces trois espèces de fruits, puis on laisse 
fermenter pendant vingt-quatre heures ou un 
94 
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peu plus, lorsque le jus est clair; on passe le 
tout dans un linge fin ou un tamis, et on 
presse le marc pour faire sortir le liquide 
qn"il contient. Ce jus csi encore trouble; on 
le passe une seconde fois , mais sans presser 
pour qu'il sorte clair. On ajoute ensuite 
1 kilogramme de sucre blanc pour 700 ou 
750 grammes de jus; on porte le vase sur le 
feu ; on laisse fondre le sucre ; on enlève les 
écumes qui se forment à la surface, et ap*ès 
quelques bouillons, on retire le sirop du feu; 
on écume encore si cela est nécessaire, et 
lorsque le liquide que vous aurez versé dans 
un vase de terre sera refroidi, vous le met- 
trez en bouteilles et le descendrez à la cave, 
parce que le sirop doit être conservé dans 
un endroit frais. 

On peut faire ce sirop sans y ajouter de 
framboises et Ton a alors le sirop simple de 
groseilles, qui se prépare comme nous venons 
de Je dire ci-dessus, 

2° Les gelées ou confitures de groseilles 
se préparent de la manière suivante: on écrase 
les baies et on les presse fortement dans un 
linge, pour faire sortir tout le jus qu'elles 
contiennent; on met le liquide qu'on a re- 
cueilli, sur le feu, avec 250 grammes de sucre 
pour 500 grammes de jus; on écume, on 
laisse bouillir , et après une demi-heure , on* 
verse sur une assiette une petite quantité de 
jus; s'il se fige, on retire du feu cl on met 
les confitures dans des vases. 

il y a économie à agir ainsi, parce qu'on 
met moins de sucre; mais les personnes qui 
ne tiennent pas à celte économie, devront 
mettre en poids autant de sucre qu'il y a de 
jus, de cette manière, on peut faire cuire les 
confitures beaucoup moins, et puis elles sont 
plus délicates et se conservent mieux. 

En égrenant les groseilles et en ajoutant 
un peu de jus de frambroises, on obtient aussi 
des gelées excellentes très-parfumées. et dans 
lesquelles on peut mettre un peu moins de 
sucre; par exemple, 575 grammes pour un 
demi-kilogramme. 

A. Bar, pays renommé pour les gelées de 
groseilles , on agit de la manière suivante : 
on égrène les baies; on enlève ensuite les 
graines que celles-ci contiennent, en ayant 
bien soin de ne pas endommager la groseille. 
Puis, on fait un sirop de sucre avec 750 gram- 
mes de ce dernier pour 500 grammes de fruits. 
Lorsque ce sirop est fait, on y jette les gro- 
seilles, on laisse bouillir un seul bouillon, on 
retire du feu, et on verse les confitures dans 
des vases en verre en ayant soin de mettre 
dans chacun une portion des groseilles non 
écrasées que l'on enfonce dans le vase, si elles 
ont l'air de vouloir remonter à la surface. 
Cette dernière gelée est très-estîmée , mais 
elle demande beaucoup de soins, de temps et 
do patience. 



5° Le groseillier noir, connu surtout sous 
son nom vulgaire de cassis, est un arbrisseau, 
dont toutes les parties exhalent une odeur 
aromatique; ses feuilles sont découpées en 
trois ou cinq lobes; ses fleurs, verdatres en 
dehors, sont rouges en dedans; ses fruits 
sont noirs. On cultive ce groseillier pour ses 
fruits que l'on mange comme les groseilles, 
et surtout parce que ses baies servent à faire 
un excellent ratafia qu'on appelle presque 
partout cassis. Cette liqueur se prépare de 
la manière suivante : 

On écrase la quantité de cassis que l'on 
veut employer ; après l'avoir égrené, on le 
met dans un bocal; pour un kilogramme de 
baies, on ajoute un kilogramme et demi 
d'eau- de-vie de bonne qualité ; quelques clous 
de girolle et quelques morceaux de cannelle 
servent à donner à ce ratafia un goût plus 
agréable, mais ils ne sont pas indispensables. 
On laisse le tout macérer dans le vase pen- 
dant deux ou trois mois et même plus ; on 
tire la liqueur au clair, et on presse le marc 
pour ne rien y laisser. On place le jus dans 
un vase où l'on a eu soin de mettre 750 gram- 
mes de sucre pour les quantités de cassis et 
d'eau-de-vie dont il a été question ci-dessus; 
puis, lorsque le sucre est bien fondu, on filtre 
avec du papier gris, et on met en bouteilles. 
Celte liqueur, conservée pendant quelques 
années, devient excellente au goût, et a, en 
outre, l'avantage d'être stomachique. 

Toutes les espèces de groseilles ont une 
acidité agréable et sont éminemment rafraî- 
chissantes; elles contiennent de l'acide ma- 
lique, de l'acide citrique, de la gélatine, un 
principe mucoso-sucrô qui est nourrissant; 
la groseille rouge renferme, en outre, un 
principe colorant violet, et elle ne doit sa 
coloration rouge qu'à la présence des acides. 

Les groseilliers sont des végétaux très-rus- 
tiques qui s'accommodent de tous les terrains, 
de toutes les expositions; on peut dire qu'ils 
ne demandent ni soins, ni entretien; on ne 
les taille jamais. Cependant, s'ils étaient 
mieux cultivés, ils produiraient davantage 
et donneraient des fruits plus beaux; voici à 
cet égard quelques conseils que nous don- 
nerons au lecteur : il est utile de retrancher 
chaque année une partie du vieux bois, et 
de diminuer le trop grand nombre de rejets 
qui se trouvent au pied de cet arbrisseau; on 
déchausse aussi les touffes pour en diminuer 
le volume, lorsqu'elles sont devenues trop 
grosses. . . 

Le groseillier rouge airne les lieux frais et 
un peu ombragés, sans cependant l'être trop. 

Le groseillier noir repousse beaucoup 
moins du pied que les autres, aussi doit-on 
le ménager lorsqu'on enlève le vieux bois. 

Le groseillier à maquereaux aime les ter 
rains secs et pierreux, et une exposition 
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chaude. Sa culture est la même que celle du 
groseillier rouge. Il peut servir à faire des 
haies, et à regarnir celles qui sont devenues 
trop claires. 

Les groseilliers peuvent tous se multiplier 
de marcottes, de boutures et de drageons. 

Gros Guillaume. — Variété de 
raisin noir des Hautes-Pyrénées, cultivé en 
treilles. 

Grosse perle. — Variété de raisin 
blanc du Gard, appelée aussi raisin des da- 
mes. On le cultive en treilles; il est sujet 
à la coulure. 

Gruaux. — On désigne sous le nom de 
gruaux les grains des céréales dépouillés de 
l'enveloppe qui donne le son. On obtient les 
gruaux à l'aide de meules assez écartées 
pour ne pas broyer la graine, et une fois 
obtenus, on rapproche les meules pour les 
concasser ou pour les réduire complètement 
en farine, selon le désir des consommateurs. 

Les gruaux de froment donnent la meil- 
leure farine; les gruaux d'orge forment 
Vorge mondé; les gruaux d'avoine servent à 
préparer des potages dans certaines localités. 

{Voy. AVOINE, FARINE, FROMENT Ct ORGE.) 

Grue. — La grue est une espèce parti- 
culière de l'ordre des Echassiers. Cet oiseau 
est connu depuis la plus haute antiquité; il 
est de passage seulement dans nos pays en 
automne et au printemps; ses volées sont 
très-nombreuses, et il forme dans les airs 
un angle ou V très-grand, en téle duquel se 
trouve placé, dit-on. leur chef, ou mieux 
«elle des grues qui est chargée momenta- 
nément de diriger le vol: car on a constaté 
qu'elles viennent tour à tour prendre cette 
place à la téte de la troupe. Ces oiseaux s'a- 
battent quelquefois dans les grandes plaines 
et les bruyères, et alors ils éprouvent, comme 
presque tous les grands oiseaux, une certaine 
difficulté à s'élever de nouveau dans les airs. 
Chaque bande est toujours composée d'un 
assez grand nombre d'individus, quelquefois 
deux ou trois cents. 

Ces oiseaux construisent leurs nids dans 
des buissons épais, dans les ioulVes de joncs 
des marais à demi desséchés, quelquefois, 
mais rarement sur les toits des maisons aban- 
données. Ils se nourrissent d'herbes, de 
graines, de lézards, de grenouilles et d'in- 
sectes. 

Gruyère (fromage de). — Dans quel- 
ques localités, il porte aussi le nom de fro- 
mage vachelhi. On le fabriqua avec le lait de 
vache , en Suisse et, en France, dans les 
^parlements des Vosges et du Jura, où les 



habitudes d'association sont enracinées de- 
puis des siècles. Comme les gros pains sont 
une des conditions de la qualité du fromage; 
comme aussi, plus il y a de fromages en 
magasin, mieux ils se font, il devient tout à 
fait impossible à des cultivateurs de se livrer 
isolément à cette fabrication. Où donc est la 
maison d'exploitation qui soit en mesure de 
fournir en yn jour ou deux, les 200, 250 ou 
300 litres de lait nécessaires pour fabriquer 
un beau fromage de Gruyère? L'association 
du chalet ou de la fruitière répond seule à 
celte nécessité. A l'article fruitière, nous 
nous sommes étendus assez longuement sur 
le but et l'organisation des sociétés qui se 
Iivrentà cette industrieagricole, pour n'avoir 
plus besoin d'y revenir. Nous ne nous occu- 
perons donc en ce moment que de la fabri- 
cation proprement dite, et dirons tout sim- 
plement ce que nous avons vu dans une 
fruitière du Jura. Ici, les fromages fabriqués 
ne sont pas divisés comme ceux des chalets 
de la Suisse en fromages gras, demi-gras et 
maigres; ils sont tous de même qualité et 
proviennent de lait, dont le tiers de la crème 
seulement a été enlevé. 

Imaginez sur le côté d'une large cheminée 
de village une sorte de petite potence en bois, 
composée d'un arbre vertical tournant sur 
lui-même et surmonté d'un bras horizontal, 
auquel on suspend une chaudière pouvant 
contenir jusqu'à 250 ou 300 litres. On y verse 
le lait au tiers écrémé, puis on chauffe jus- 
qu'à 25° avec du bois de fagots parfaitement 
sec. Après cela , le fruitier saisit le bras de 
la potence, fait tourner l'arbre et amène la 
chaudière à lui, enl'éloignant du foyer. Alors il 
exécute le détail le plus délicat del'opération, 
qui consiste à coaguler le fromage au moyen 
de la présure qu'il essaye d'abord dans sa 
grande cuiller en bois, afin de s'assurer de 
sa force. Il en faut environ un demi-litre 
pour 250 litres de lait, un peu plus, un peu 
moins, selon la saison. Au bout d'un quart 
d'heure approchant, le caillé est entièrement 
formé. Le fruitier le divise de son mieux 
avec la cuiller ou une espèce de latte, puis 
il achève la division avec un brassoir qu'il 
agite dans la chaudière, de manière à impri- 
mer des mouvements dans tous les sens. Il 
pousse de nouveau la chaudière sur le feu, 
tout en continuant de brasser, jusqu'à 32 
ou 33°, suspend l'opération en éloignant la 
chaudière du foyer ct laisse refroidir, sans 
pour cela cesser de brasser, pendant un bon 
quart d'heure. Dès que le caillé très-divisé 
présente une couleur d'un blanc jaunâtre, 
forme bien la boule de pale ct craque un 
peu sous la dent, il n'est plus nécessaire de 
brasser. 

Le caillé, abandonné à lui- même, se sépare 
du pclit-lait et ne larde pas à se déposer 
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entièrement au fond do ta chaudière. Le 
fruitier prend alors une large loilc blanche, 
saisit un des côtés de celte loilc avec les 
dénis, roule deux ou trois fois le côté" opposé 
autour d'une baguette en bois très flexible, 
et tenant la baguette en question par les 
deux bouts, la plonge horizontalement au 
fond de la chaudière , la glisse sous le fro- 
mage, la ramène au-dessus du pctit-lail et la 
lâche ensuite pour saisir la serviette par les 
quatre coins et sortir le fromage de la chau- 
dière. Il donne à ce fromage le temps d'é- 
goutter un peu et le porte, enveloppé de son 
linge , dans un moule en forme de cerceau 
de tamis. Il le soumet à une forte pression au 
moyen de poids ou dune vis. et le transporte 
dans la cave le lendemain ou le surlendemain 
au [dus tard. 

Là , le fromage est frotté tous les jours et 
dans tous les sens avec du sel pilé , jusqu'à 
ce que la meule n'en absorbe plus cl reste 
humide à la surface. C'est l'affaire de deux 
ou trois mois. 

Le petit-lait, qui reste dans la chaudière 
après l'enlèvement du fromage, n'a pas la 
transparence de celui de nos petites laiteries 
de campagne; il est blanchi et troublé parle 
caillé qui n'a pu être saisi avec la toile. Dans 
le Jura , il porte le nom de serai. On ne le 
vend pas . on le donne aux pauvres gens de 
l'endroit. 

A quels signes reconnaît-on les fromages 
de Gruyère de bonne qualité? On les recon- 
naît à leur pâle jaunâtre , fine et fondant 
dans la bouche. Sur ce point, toul le inonde 
est d'accord, mais il en est un autre sur le- 
quel on ne s'accorde nullement. lîcaucoup 
de personnes posent en fait qu'un bon fro- 
mage de Gruyère doit être percé de gros 
trous : d'auties, et nous sommes du nombre 
avec les fabricants du Jura, soutiennent que 
le bon gruyère a les yeux petits, très-petits, 
et des fissures légères par où suinte la sau- 
mure. Les gros yeux dans une pâte de cette 
nature sont des indices d'un coup de feu trop 
violent. 

OiicilcBic. — (Voy. GODAIS.) 

Ont'pc. — Les guêpes sont des insectes 
de l'ordre des Hyménoptères, répandus dans 
toutes les parties du monde. Ils sont cepen- 
dant plus communs dans les pays chauds. 
Après avoir donné quelques détails sur leurs 
mœurs en général, nous décrirons les trois 
espèces qui se trouvent le plus fréquemment 
dans nos pays. 

Les guêpes, commeles abeilles. constituent 
des sociétés nombreuses, et elles nous offrent 
aussi trois sortes d'individus, des mâles, des 
femelles el des neutres ou ouvrières. Mais 



leur association, au lieu d'être permanente, 
est seulement annuelle. En effet. les ou- 
vrières meurent toutes à la fin de la belle 
saison et les mâles subissent le même sort aus- 
sitôt après la fécondation. Il ne reste donc 
plus que des femelles qui passent l'hiver 
dans une espèce d'engourdissement, dans les 
creux d'arbres, les fissures des murailles, en 
un mot, dans une retraite qui puisse les pro- 
téger. Mais aussitôt que les beaux jours sont 
arrivés, chacune de ces femelles se montre 
et construit elle-même son nid, pond ses 
œufs, soigneleslarvcs qui en éclosent et à elle 
seule pourvoit à leurs besoins. Celles-ci crois- 
sent très- vite et sont bientôt insectes par- 
fails; alors c'est à elles qu'est dévolu l'agran- 
dissement de la ruche, et le soin de la 
progéniture, que la femelle va pondre de 
nouveau et dont elle n'aura plus à s'occuper. 
Pendant le cours de l'année, il y a ainsi plu- 
sieurs pontes, dont les premières ne donnent 
naissance qu'à des ouvrières; c'est seulement 
au milieu de l'été que les œufs pondus ren 
fermeront des mâles et des femelles, puis à 
l'entrée de In mauvaise saison, la ruche 
éprouvera le sort dont nous avons parlé plus 
haut. C'est dans la terre, dans les creux et 
entre les branches des arbres que les guêpes 
construisent leurs nids. Elles établissent d'a- 
bord une enveloppe, composée de cinq à six 
lamelles qui ont l'apparence d'une feuille de 
papier, cependantelle est quelquefois unique, 
dans le nid du frelon par exemple. Leurs gâ- 
teaux n'offrent qu'une seule rangée de cel- 
lules renversées, dont la face supérieure est 
lisse et presque toujours un peu bombée. 
Passons maintenant aux espèces. 

La première est la guêpe commune, qui 
est noire et variée de jaune vif. Ses nids sont 
situés à une profondeur de un mètre et plus 
dans la terre; elle habite ces trous au nombre 
de plusieurs milliers. Ces guêpes ont un che- 
min de sortie qui sert à faire connaître leur 
retraite, car on les voit souvent entrer ou 
sortir par cette ouverture pour se livrer 
à leurs travaux. 

La seconde espèce est la guêpe rousse. 
Elle est plus petite que la précédente; elle 
est roussâtre el marquée de taches brunes. 
Ses constructions, que l'on rencontre assez 
souvent pendant l'été, sont établies entre les 
branches des arbustes; leurs dimensions ne 
sont jamais très-grandes. 

La guêpe frelon, qui est la troisième es- 
pèce dont nous ayons à parler, construit sa 
ruche dans les creux d'arbres; elle se sert 
pour cela en grande partie des fibres du bois 
mort : aussi son nid, d'un jaune terreux, est-il 
très-friable. Cet insecte est long de 2 à 5 
centimètres; sa tête est fauve et jaune; son 
corselet est noir avec des taches fauves, et 
son ventre est d'un brun noirâtre avec une 
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bande jaune, qui esl elle-même marquée de 
quelques points noirs. 

Los neutres des guêpes sont, comme les 
abeilles, pourvus d'aiguillons, dont la piqûre 
est très-douloureuse: on Iraite cette blessure 
comme nous l'avons déjà indiqué à l'article 
aiguillon, auquel nous renvoyons. 

Les guêpes, loin d'être utiles ù l'homme, 
sont surtout redoutées des cultivateurs d'ar- 
bres fruitiers, car elles gâtent les fruits 
avant leur maturité, et en font un dégât par- 
fois assez considérable. Aussi a-t-on proposé 
divers moyens pour les détruire. Le meilleur 
pour arriver à ce but est, lorsqu'on connaît 
leur nid. de les étouffer avec de la vapeur de 
soufre ou acide sulfureux. On peut aussi ver- 
ser dans la ruche de Peau bouillante, ou fer- 
mer exactement l'entrée de leur nid après 
avoir fait brûler de la paille au-dessus, afin 
de les enfumer. Knfin , quelques personnes 
ont proposé'de placer autour de leur nid des 
monceaux de paille que Ton a entourés de 
glu, et sur lesquels ces insectes viennent se 
faire prendre. 

Gui. — Genre de plantes de la famille 
des Loranthacées, qui renferme une vingtaine 
d'espèces, parmi lesquelles nous nous con- 
tenterons de citer \egui blanc qui croît com- 
munément dans nos pays sur les pommiers, 
les frênes, les peupliers, les saules; il vit en 
parasite sur ces arbres dont il pompe la sév e 
pour se nourrir. C'est un sous-arbrisseau d'un 
v ert jaunâtre, à tiges noueuses très-rameuses, 
à feuilles opposées et épaisses, à fleurs jau- 
nâtres auxquelles succèdent des baies blan- 
ches, globuleuses et translucides. Cette plante 
est très-rare sur le chêne ; les Gaulois, nos 
ancêtres, avaient pour le gui venu sur cet 
arbre une grande vénération, et leurs prêtres 
nommés druides allaient le couperen grande 
pompe avec une serpette d'or, et faisaient 
croire ensuite au peuple que c'était un pré- 
sent du ciel, qui rendrait les dieux favorables 
à toutes leurs entreprises. Aujourd'hui le gui 
est regardé comme une plante nuisible, 
qu'on s'empresse de détruire aussitôt qu'il 
paraît, de peur que si on attendait, on ne fût 
obligé de sacrifier la branche sur laquelle 
croit ce parasite, branche qu'il épuise en lui 
enlevant sa sève. La saveur de cette plante est 
a mère. On dit cependant que dans les con- 
trées où il est abondant, on le donne aux 
bestiaux ; mais c'est dans tous les cas une 
mauvaise nourriture, et la seule utilité que 
nous lui reconnaissions est celle de servir à 
la préparation d'un espèce de glu, substance 
qu'on retire de son écorce. 

Guiai»d. — Excellente variété de raisin 



blanc, cullivéeen France dans le départe- 
ment de la Haute-Garonne. 

Cuiguici*. — (Voy. cerisier.) 

G il il a il doux. — Excellente variété de 
raisin noir, cultivée dans le département de 
la Haute Garonne. 

Guimauve. — Genre de plantes de la 
famille des Malvacées; des espèces qui le 
composent, une seule nous occupera ici. c'est 
la guimauve officinale qui croît naturelle- 
en France, en Allemagne, en Angleterre, 
dans les terrains humides et sur le bord 
des eaux. Sa tige, îïautc de 8 à 10 décimètres 
et plus, est dure, peu rameuse et couverte de 
poils courts ; ses feuilles sont blanches, 
soyeuses, à cause du duvet qui les recouvre: 
elles ont la forme d'un cœur; ses pédoncules 
supportent plusieurs fleurs blanches ou rosées 
qui s'épanouissent de juin en septembre. 
Quoique assez commune, la guimauve manque 
en général dans les terrains primitifs. 

Les racines de ce végétal servent à fabri- 
quer des brosses à dents, après qu'on les a 
réduites en filaments. On a essayé aussi d'en 
faire des cordes, du fil, des étoupes propres 
à fabriquer du papier, mais ces essais n'ont 
pas réussi jusqu'à présent. On cultive quel- 
quefois la guimauve dans les jardins d'agré- 
elle forme de beaux buissons. 

En médecine, on emploie sa racine, ses 
feuilles et ses fleurs, qui possèdent au plus 
haut degré les propriétés des médicaments 
appelés émollients. 

On se sert de la racine entière, de sa dé- 
coction; on en fait un sirop, une pâte, des 
pastilles. Les feuilles servent à faire des la- 
vements, des lotions, des cataplasmes que 
l'on applique sur les partiesenflammées. Avec 
les fleurs, on fait des infusions qui sont d'une 
grande utilité dans les maladies des pou- 
mons. 

Les terrains qui ne conviennent pas à cette 
plante sont les sols marécageux et humides, 
ainsi que ceux qui sont composés d'un sable 
sec et aride; elle réussitdans tous les autres. 
On la multiplie de graines ou par éclat de 
ses racines. Lorsqu'on cultive la guimauve 
pour en récolter les racines, on ne doit pas 
les laisser trop longtemps dans la terre, car 
elles deviennent alors dures et ligneuses et 
sont moins éniollientes. 

Gllitte (la). — Variété de raisin noir 
très-commune, cultivée dans le canton de la 
Mure (Isère). 

Gypse. —{Voy. platée.) 
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Hache-paille— La paille des céréa- 
les, celle de l'avoine surtout, entre dans l'ali- 
mentation du bétail. La plupart du temps, 
dans nos campagnes, on la leur donne dans 
toute sa longueur, sans la couper, et il arrive, 
pour peu qu'elle soit coriace et difficile à 
mâcher , que les animaux la rebutent et la 
font lomberde la mangeoire sous leurs pieds. 
Avec la paille coupée, cet inconvénient n'est 
pas à craindre. Jadis, au rapport d'Olivier de 
Serres , à défaut sans doute d'instruments 
expéditifs, on ne la coupait pas, mais les 
cultivateurs soigneux la froissaient entre leurs 
mains après le battage, poignée par poignée, 
ou la battaient sur un banc avec des bâtons 
Plus tard, on a compris qu'il valait mieux 
donner la paille coupée que froissée , et l'on 
a cherché à découvrir un moyen rapide d'exé- 
cution. Longtemps, on s'est servi d'un cou- 
teau à plusieurs lames parallèles, fixé sur un 
fort plateau de bois par l'un de ses bouts 
et mis en mouvement à l'aide d'un manche 



ajusté à l'autre bout. Cette manœuvre fati- 
guait rapidement le bras et produisait des 
résultats qui , en vérité, ne payaient pas la 
peine. De nos jours, il existe dans tous les 
établissements agricoles de quelque impor- 
tance d'autresinstruments pluscoûteux. plus 
compliqués, mais aussi incomparablement 
plus avantageux que les couteaux dont nous 
venons de parler. Ces instruments, connus 
sous le nom de hache-paille , se composent 
d'une paire ou de deux paires de cylindres 
cannelés, posés horizontalement , l'un au- 
dessus de l'autre , d'une auge en bois qui 
reçoit la paille et la présente aux cylindres, 
de lames de couteau qui divisent cette paille 
au fur et à mesure que les cylindres la leur 
apportent, d'une manivelle pour mettre la 
machine en mouvement, et d'un volant pour 
rendre le travail moins pénible à l'ouvrier 
chargé de tourner la manivelle. 

Le hache-paille de Garrett. représenté par 
la ligure ci-jointe , passe pour le meilleur de 




Hache-paille anglais de H. Garrett, 



tous. Lors de l'exposition qui eut lieu à 
Bruxelles en 1848, cet instrument, d'origine 
anglaise, obtint la médaille d'or. Comme on 
le voit, deux paires de cylindres saisissent la 
paille dans l'auge, et ce sont deux lames re- 
courbées, placées au-dessous de l'axe du dis- 
que, qui coupent celte paille à mesure qu elle 
sort des cylindres. 



En Belgique, on dit beaucoup de bien aussi 
du hache-paille de M. Delstanehe, dont nous 
donnons la figure ci après. 

Celui-ci n'a que deux cylindres alimentai- 
res. Les lamesde couteau ne sont pas non plus 
disposées comme dans le précédent. Elles 
sont fixées à la bielle par une attache qui 
monte et descend . à mesure que l'on tourne 



HÀI 751 
la manivelle. Ui> homme seul peul manœu- I beaucoup se fatiguer, à cause du volant de 
vrer cet instrument toute une journée sans | fonte qui lui vient en aide. 




Le hache-paillc de Garrctt, bien alimenté, 
peut fournir par jour 1,000 et 1,200 kilo- 
grammes de paille hachée. Celui de M. Del- 
stanche n'atteint pas ce chiffre, mais il est 
de beaucoup supérieur aux anciens instru- 
ments de ce genre , qui ne dépassaient pas 
en produits 500 ou 400 kilogrammes. 

Haie. — Les haies sont de deux sortes, 
mortes ou sèches, ou bien vives, c'est-à-dire 
enracinées dans le sol et vivantes. 

Les haies mortes ou sèches, dont on se sert 
assez souvent dans nos campagnes pour 
clore les potagers qui avoisinent les habita- 
tions ou d'autres propriétés de peu d'éten- 
due , sont formées, soit de fagots posés de- 
bout, l'un à côté de l'autre, et maintenus par 
des pieux et des perches; soit d'épines sèches 
fichées en terre, entre-croisées et quelquefois 
ligaturées avec de l'osier. Lorsqu'on emploie 
des fagots pour faire ces clôtures, les pré- 
férés sont nécessairement ceux qui ont la 
moindre valeur, comme le saule, ou qui du- 
rent le plus de temps , comme l'aubépine et 
le prunellier, assez généralement connus sous 
les noms vulgaires d épine blanche et d'épine 
noire. Les haies mortes n'ont, en définitive, 
que le mérite d'abriter les semis ou planta- 
ins, à défaut d'une clôture meilleure, et 
celui de sauvegarder la propriété morale- 
ment , attendu que l'escalade et la destruc- 
tion d'une haie morte constituent le même 
crime que l'escalade et la destruction d'une 
naie vive. {Voy. code rural.) Très-souvent, 
en élève des haies sèches , alin de proléger 
des haies vives pendant les premières années 



de leur croissance. C'est, à notre avis, une 
mauvaise opération, toutes les fois que la 
haie morte est formée avec des fagots qui 
empêchent l'action de l'air et du soleil. Quel- 
ques pieux, de loin en loin, et des perches 
liées en travers, suflisent pour protéger les 
haios vives , et n'ont pas l'inconvénient de 
contrarier leur végétation. 

Les haies vives sont préférables aux pré- 
cédentes. Tantôt, on les forme dans le double 
but d'avoir une clôture et en même temps 
du bois de chauffage , tantôt dans un but 
unique, celui de clôturer une propriété. Elles 
doivent par conséquent différer entre elles 
sous plusieurs rapports. Et, en effet, les haies 
appelées à fournir du bois de chauffage ne 
ressemblent pas aux haies de simple clôture. 
Les premières sont en quelque sorte libres 
dans leur développement, et se composent le 
plus souvent de charme, de hêtre, d'orme, 
d'aune,, de bouleau, de noisetier, etc., etc. A. 
surface de terrain égale, elles rapportent plus 
que le boisdes forêts, par la raison toute simple 
qu'elles profitent plus et mieux des influences 
atmosphériques, mais elles ont toutes sortes 
d'inconvénients que ne rachètent pas tou- 
jours quelques centaines ou quelques milliers 
de fagots. L'ombre qu'elles projettent nuit à 
la végétation des plantes cultivées dans leur 
proche voisinage, ou affadit l'herbe des pâtu- 
rages et des prairies, qu'elles limitent très- 
souvent. Il est bon d'observer aussi qu'elles 
constituent rarement des clôtures impéné- 
trables. Elles sont presque toujours dégarnies 
du pied et se laissent trouer facilement. 

Les haies vives de simple clôture sont assu- 
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jettics à une taille régulière , donnent peu 
d'ombre , défendent mieux les propriétés , 
sont mieux fournies du pied et abritent suf- 
fisamment les récolles. Leur hauteur varie 
entre 1 et 2 mètres, rarement plus, rarement 
moins. Quelquefois, comme en France, où il 
est dusage de les tailler court, on donne aux 
haies vives beaucoup d'épaisseur, de 16 jus- 
qu'à oO centimètres et plus ; d'autres fois , 
comme en Belgique , et surtout dans la 
Ilcsbayc, les haies sont fort minces, élevées, 
gracieuses , élégantes même. Ici , on ne les 
rabat point pour refouler et maintenir la séve 
dans les parties basses ; on se borne à croiser, 
à entrelacer les liges pour rendre ces haies 
impénétrables, et afin aussi de ralentir la 
circulation de la séve ; mais on a beau faire, 
elles se dégarnissent plus vite du pied que les 
haies rabattues et massives. Ce que Ton gagne 
en élégance, on le perd en impénétrabilité. 
Un homme n'y passera pas, sans doute, mais 
des animaux de petite taille y passeront. 

Les haies vives les plus estimées, et à 
juste titre, sont formées avec Yaubépine ou 
épine blanche, qui s'accommode de tous les 
terrains, mais qui, cependant, réussit mieux 
et croit plus vile dans les sols frais que dans 
les sols brûlants. Le seul reproche que l'on 
puisse raisonnablement adressera l'aubépine, 
c'est de pousser lentement, de mettre 8, 10 
et 12 ans à faire une clôture solidç. {Voy. 

AUBÉPliNK.) 

Le prunellier ou épine noire forme des 
haies qui valent celles en aubépine et ne re- 
doutent pas les terrains secs; mais cet arbuste 
a le grave inconvénient de donner des rejels 
nombreux dans son voisinage, rejets dont on 
ne peut se défaire. Plus vous en supprimez, 
plus il en repousse. 

L'acacia vulgaire, c'est-à-dire le robinier 
faux acacia des botanistes, serait excellent 
pour les clôtures dans les terrains secs, gra- 
veleux, caillouteux, des pays calcaires surtout, 
car il végète rapidement et est armé de re- 
doutables épines, mais il a le défaut d'éten- 
dre ses racines à de grandes distances et de 
produire des rejets embarrassants pour les 
cultures du voisinage. (Voy. acacia.) 

V ajonc, qui porte, dans un grand nombre 
de localités, le nom de genél épineux, forme 
très-rapidement aussi , en deux ou trois an- 
nées, des haies redoutables, mais les hivers 
rudes entament ces haies et les détériorent 
par places. ( Voy. ajonc.) 

Avec l'églantier et môme le rosier cultivé, 
on peut obtenir des haies impénétrables et 
magnifiques au moment de la floraison de ces 
végétaux ; mais à peine en fleurs, il semble 
que toutes les chenilles s'y donnent rendez- 
vous , et de séduisant qu'était leur aspect 
d'abord, il devient hideux et repoussant. 

Une remarque a été faite , c'est que les 



haies simples sont moins durables que les 
haies composées de différents végétaux ; et 
parmi ces dernières, les meilleures sont celles 
qui sont mélangées, par parlies égales, d'au- 
bépine, de troène, de groseillier, d'églantier, 
d'épine-vinette, de ronce, de houx, de fusain, 
de clématite et de sureau. Si nous excluons 
de cette nomenclature le cornouiller, le noi- 
setier et le néflier, c est parce que leurs fruits 
sont recherchés el que la récolte occasionne 
des dégâts fâcheux. 

L'if et lebuis, bien taillés et bien conduits, 
forment des haies charmantes, maison ne les 
rencontre guère que dans les jardins d'agré- 
ment, et encore très-rarement. 

Un parlant de chacun des végétaux propres 
à former des haies vives, nous donnons les 
détails de culture qui les concernent en 
même temps que nous indiquons les ter- 
rains qui leur conviennent, el le mode de re- 
production que l'on doit adopter. 

Pour entretenir les haies vives en bon état, 
il ne suffit pas de les tailler avant l'hiver et 
dans le courant de l'été , il faut encore les 
biner au moins une fois par an, afin de déga- 
ger parfaitement leur pied des mauvaises 
herbes qui les étouffent et les allument. 

Halbrau. — (Voy. canard.) 

nampe. — On donne ce nom au pé- 
doncule floral ou à la tige qui , partant du 
collet de la racine, se termine par les fleurs 
sans porter de feuilles. La jacinthe, par exem- 
ple, a une hampe, tandis que le plantain, les 
primevères ont un pédoncule qui , partant 
(h; Faisselle d'une feuille radicale, n'est pas 
une véritable hampe, puisque le caractère 
distinclif de celle-ci est de prendre naissance 
au collet de la racine. 

Hamster. — Genre d'animaux de l'or- 
dre des Rongeurs qui sont surlout caracté- 
risés par la présence d'abajoues, qui leur 
servent à transporter dans leur terrier les 
provisions dont ils se nourrissent. Une seule 
espèce de hamster est bien connue; on lui 
donne le nom de hamster commun. On le 
trouve en Europe, dans la Russie, la Sibérie, 
sur les bords du Danube el même jusqu'en 
Alsace. Il a à peu près la téte du rat, mais 
plus grande à proportion ; il est d'un fauve 
roussâtre ou jaunâtre, avec le bout du mu- 
seau, les pieds et une tache sur la poitrine, 
qui sont de couleur blanche. Sa taille est de 
20 centimètres \ les femelles sont loujours un 
peu plus petites que lesmâles. Cet animal vit 
de fruits, d'herbes, mais particulièrement 
de graines, qu'il transporte, comme nous 
l'avons dit , dans son domicile , qui consiste 
en plusieurs chambres, dont l'une lui sert de 
logement, tandis qu'il fait des autres, des 
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magasins où il enlasse des semences de seigle, 
de froment, de pois, de vesces, de fèves, de 
'm ; il n est pas rare de voir le poids de ces 
provisions s'élever pour un seul individu à 
50 kilogrammes. Ces cavités communiquent 
les unes avec les autres et elles ont deux 
issues, dont l'une sert habituellement, et 
I autre n'est mise en usage par cet anima! 
qu eo cas de surprise. Aussitôt l'hiver arrivé 
il ferme l'entrée de son logis, et là il vit à 
I aide des provisions qu'il a pu amasser. 
Quelques auteurs pensent que lorsque le froid 
est tres-rigourcux , cet animal s'engourdit 
comme la marmotte. 

Us hamsters mangent aussi les oiseaux et 
les souris qu'ils peuvent attraper; il n'est 
môme pas rare, dit-on, de voir les mâles atta- 
quer et dévorer les femelles de leur espèce et 
leur progéniture. Ces dernières portent qualre 
semaines et font des petits quatre fois par an. 
Chaque portée se compose de six à neuf et 
même quelquefois de seize à dix-huit indivi- 
dus. Lorsque ces animaux sont nombreux . 
ils causent de grands dégâts aux cultivateurs. 
Aussi, ceux-ci détruisent les terriers du ham- 
ster qu'ils reconnaissent à un monceau de 
terre placé près d'un conduit oblique; ils as- 
somment l'animal et s'emparent, en outre, 
des graines qu'il leur avait enlevées. Les oi- 
seaux de proie, les chiens, les chats, les re- 
nards et toutes les espèces du genre marte, 
en font aussi une grande destruction. Dans 
quelques contrées, on les empoisonne avec 
une pâte composée d'arsenic, de farine, de 
miel que l'on répand autour des lieux qu'ils 
habitent. 

Sa chair, quoique médiocre, peut encore 
se manger; avec sa peau on fait de bonnes 
lourrures. Pallas, savant naturaliste, dit 
qu'en Russie on fait sécher la chair de eet 
animal, et qu'après l'avoir réduite en poudre 
et mêlée à de l'avoine, les maquignons la 
font manger aux chevaux, qui, sous l'in- 
luence de ce régime, prennent tout à coup 
beaucoup d'embonpoint. Ils se défont alors 
avantageusement de leurs bêtes qui ne tar- 
dent pas à dépérir, et même, dit-on. à 
éprouver un amaigrissement qui finit par dé- 
terminer la mort. 

Lessavants décrivent encore plusieurs espè- 
ces de hamsters, mais comme ce que l'on en 
connaît diffère peu des mœurs de la seule 
espèce qui s'avance jusque dans nos pays, 
l 'uus croyons inutile d'en parler ici. 

Hanneton. — Genre de l'ordre des 
^oléoptères, qui fait partie de la famille des 
1 '""Hlieornes et de la tribu des Scarabéides 
Sles )ha8eS ' c,est ' à " dirc mangeurs de 
Les hannetons nuisent tous beaucoup aux 
egétaux, soit à l'état de larve en rongeant 
d wt. d'agriculture. 



leurs racines, soit à l'état parfait en dévorant 
leurs feuilles. Mais l'espèce la plus nuisible 
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à l'agriculture, aux jardiniers et aux forêts, 
est le hanneton commun, dont nous parlerons 
avec quelques détails. 

Cet inscete a les antennes. le bord anté- 
rieur du chaperon, les élytres, les pattes, 
excepté la partie des cuisses postérieures, 
d'un bai rougeâtre. Il porte quatre nervures 
longitudinales sur les élytres : sa poitrine est 
d'un gris cotonneux; les bords de son ventre 
ont une rangée de taches triangulaires et 
blanches, le reste de son corps est noir. Ses 
antennes se composent de dix articles et se 
terminent par une massue qui a sept feuillets 
dans les mâles. 

Dans nos pays, les hannetons paraissent 
vers le milieu d'avril ou le commencement 
de mai. et un mois ou six semaines après ils 
disparaissent. Pendant le jour, ils se tiennent 
immobiles et engourdis, accrochés après les 
feuilles des arbres, comme si la chaleur qui 
donne de l'activité aux autres insectes les 
incommodait, mais lorsque le soir arrive, ils 
se mettent à voler, et on les entend bour- 
donner de tous les côtés; leur vol est rapide, 
mais ils le dirigent si mal, qu'à chaque 
instant ils se heurtent contre les corps qu'ils 
rencontrent et tombent lourdement à "terre. 
C'est ce qui leur a valu d'être cités en pro- 
verbe; on dit en effet vulgairement: Etourdi 
comme un hanneton. 

Les mâles recherchent les femelles avec 
ardeur, et l'accouplement, suivant quelques 
auteurs, durerai tpendant vingt-quatre heures: 
d'autres savants croient que sa durée est de 
dix heures seulement. Quoi qu'il en soit, le 
mâle, après un certain temps, se sépare de la 
femelle, et ne tarde pas à mourir épuisé. 

La femelle choisit une terre douce, bien 
fumée ; elle y creuse un trou de 10 à 20 cen- 
timètres de profondeur, et y dépose une 
trentaine d'eeufs, quelquefois plus, quelque- 
fois moins; ces œufs, qui sont jaunâtres, ont 
une forme ovale; cette opération terminée, 
et le soin de sa progéniture assuré, elle ne 
tarde pas non plus à périr. 

95 
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Les larves, qui sont connues sous le nom de 
vers blancs et mans, éclosent un mois ou un 
mois et demi après la ponte, suivant que la 
chaleur est plus ou moins forte. Elles sont 
courbées en deux; leur couleur est d'un blanc 
sale ou jaunâtre ; leur corps est composé de 
douze anneaux mous, dont les trois derniers 
ont une teinte noirâtre due à la présence des 
excréments. Elles sont transparentes; leur 
tète est armée de fortes mandibules; leurs 
pattes sont éeailleuscs, rougeâtres et au 
nombre de six. Il faut à ces larves trois ans 
et même parfois quatre pour qu'elles arrivent 
à l'état parfait ; mais comme elles passent la 
saison d'hiver dans l'engourdissement, et, 
qu'en outre, elles restent six moisà l'élatdc 
nymphe avant de se transformer en han- 
netons, elles ne croissentel ne se nourrissent 
que pendant une vingtaine de mois. L'insecte 
parfait sort de son enveloppe vers la fin de 
février ; mais comme à cette époque il est 
mou et jaunâtre, il attend avant d'arriver à 
l'air que ses téguments aient acquis de la 
consistance, et il ne paraît pas, comme nous 
l'avons dit, avant la lin d'avril. Aussitôt hors 
de terre, il s'envole et gagne l'arbre le plus 
voisin qui doit lui servir non-seulement d'ha- 
bitation, mais encore de nourriture. 

Ces insectes causent de grands dégâts dans 
les années où ils sont nombreux; il n'est pas 
rare alors de voir des arbres presque entiè- 
rement privés de leurs feuilles ; de leur côté 
les larves mangent les racines des plantes et 
font la désolation des jardiniers dont elles 
détruisent ainsi les récoltes; parfois même 
dans la grande culture on a beaucoup à souf- 
frir de leurs ravages. Aussi, ne saurions-nous 
trop engager les agriculteurs à leur faire une 
guerre acharnée. 

A l'état d'insectes parfaits on peut en faire 
périr un grand nombre en secouant les bran- 
ches des arbres: ces animaux tombent alors 
à terre, on les ramasse et on les tue ou bien 
on les donne à la volaille qui en est avide. 
Quelques personnes ont proposé le moyen 
suivant : on prend des mèches bien soufrées 
qu'on entoure de poix résine et d'une couche 
mince de cire, on allume ces espèces de flam- 
beaux, la fumée qui s'en échappe étourdit 
les hannetons, les fait tomber et on peut alors 
les écraser et les faire périr à volonté. Nous 
croyons qu'on peut obtenir des résultats 
aussi favorables en secouant simplement les 
bronches, comme nous venons de le dire 
quelques lignes plus haut. 

Pour les larves , dans la grande culture, 
on peut en détruire beaucoup en faisant sui- 
vre la charrue par des femmes ou des enfants 
qui tuent toutes celles qu'elle met à décou- 
vert. Mais ce moyen ne réussit qu'au prin- 
temps cl avant l'hiver; car les vers blancs, 
quand la saison des froids arrive, s'enfoncent 



en terre à une profondeur qui les met hors 
de danger. Dans les jardins . on doit tuer 
aussi toutes les larves que l'on trouve en 
bêchant la terre; mais il existe encore un 
moyen de mettre les plantes que l'on cultive 
à l'abri de leurs attaques. Pour cela, on sème 
à travers les planches , de distance en dis- 
tance, des pieds de laitue, dont ces insectes 
sont très-friands, et aussitôt que l'on voit la 
plante jaunir et se faner, on peut être sûr 
que le ver blanc l'a attaquée ; alors on arra- 
che celle-ci et on le tue. Mais on ne peut 
guère employer cette méthode qu'en jardi- 
nage; dans la grande culture, elle est impra- 
ticable. 

On le voit, les moyens proposés jusqu'ici 
sont peu avantageux; cependant, il est pro- 
bable que, s'ils étaient employés par tout le 
monde avec persévérance . on finirait par 
diminuer beaucoup le nombre des hannetons. 

Ces insectes ont, heureusement pour nous, 
de nombreux ennemis, qui en détruisent des 
quantités énormes, tant sous la forme de lar- 
ves qu'à l'état d'insectes parfaits. Parmi eux. 
nous citerons les oiseaux de nos basses-cours, 
les petits oiseaux de proie de jour et de nuit, 
l'engoulevent, les rats, les belettes, les blai- 
reaux, les fouines, les taupes, suivant quel- 
ques auteurs , etc. . etc. Le carabe doré tue 
et dévore un grand nombre de femelles, pré- 
cisément au moment où elles vont creuser 
dans la terre un trou qui est destiné à rece- 
voir leurs œufs. Aussi devrait-on respecter 
cet insecte qui nous rend, par là, de grands 
services, sans nous être nuisible en aucune 
manière. 

On a pu retirer des hannetons une huile 
qu'on a fait servir à divers usages. On peut 
aussi, dit-on, en obtenir une teinture noire; 
mais ces deux substances ont une valeur trop 
minime pour être mises en balance avec les 
pertes que leurs dégâts occasionnent. Aussi 
finirons-nous en répétant qu'il faut faire au 
hanneton une guerre à outrance , ne jamais 
se lasser et l'on pourra espérer, en agissant 
ainsi, sinon de le détruire complètement, 
tout au moins de restreindre beaucoup ses 
ravages; alors on ne verra plus des arbres 
entiers dépouillés de leurs feuilles, et des 
champs dévastés par lui. 

Ilaquet. — Espèce de charrette sans 
ridelles, basse ou élevée sur roues, grande ou 
ou petite, traînée par un cheval ou par un 
homme, et munie sur le devant d'un moulinet 
et d'une corde qui servent à maintenir et a 
serrer la charge. 

IIai*as. — On désigne communément 
sous le nom de haras, une troupe de juments 
qui serv ent à la reproduction . et. le local mcin 
où elles sont nourries. 11 peut exister trois 
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espèces de haras : les haras sauvages , les 
haras parques , les haras privés. 

Les haras sauvages sont établis dans des 
forêts, des terrains très-vastes incultes ou 
stériles, dans lesquels sont disséminées des 
juments qui vivent en pâturant les végétaux 
qui croissent naturellement dans ces loca- 
lités. Elles sont fécondées par des étalons 
qu'on lûche dans ces espèces de déserts, lors- 
que le moment de la monte est arrivé. Cette 
sorte de haras n'existe ni en France ni en 
Belgique; dans ces deux pays, la population 
est trop nombreuse et l'agriculture trop ré- 
pandue, pour qu'on ait des étendues de terre 
assez vastes pour pouvoir y en établir. 

Les haras privés sont renfermés dans un 
enclos ou enceinte plus ou moins grand, mais 
loujours proportionné au nombre de chevaux 
qu'il doit contenir. Là. on trouve des écuries 
séparées pour les juments et les étalons; des 
prairies et des pâturées dans lesquels on 
conduit les animaux, et où on les laisse en 
liberté; des abris, quelques ombrages : ces 
espèces de haras sont rares dans nos pays. 

Enfin, on a encore les harasparqués : dans 
ceux-ci , des troupes de juments sont tenues 
dans des pâturages enclos, gardés et desti- 
nés à la reproduction de l'espèce. En France, 
le gouvernement possède quelques-uns de ces 
haras; mais on peut être sûr qu'il ne pren- 
dra jamais envie à un agriculteur d'en éta- 
blir de pareils; car les produits qu il obtien- 
drait lui deviendraient trop onéreux. Aussi 
croyons-nous ne pas devoir entrer dans de 
plus grands détails sur les haras. Pour ce 
qui regarde le choix d'un étalon, les soins à 
donner lors de l'accouplement, de la gesta- 
tion, de la mise bas, et l'éducation du pou- 
lain, nous renverrons nos lecteurs à l'article 
ciikyaLjOÙ nous avons traité toutes ces ques- 
tions avec détail. 

Cependant, nous ne finirons pas sans dire 
ici qu'il existe, en France, dans un grand 
nombre de localités, des dépôts d'étalons, 
qui ont offert d'assez grands avantages pour 
l'amélioration des races. En outre, ces dépôts 
évitent aux cultivateurs l'obligation d'élever 
eux-mêmes des étalons ; et. commeengénéral 
les animaux qui servent à l;i monte sont bien 
choisis, on obtient presque toujours de beaux 
produits, qui ont une valeur assez élevée. 
Chaque jument saillie paye une somme assez 
faible, qui ne couvre qu'une minime par- 
tie de ce que ces étalons coûtent à l'Etat. 
Ces dépôts ont, suivant quelques auteurs, 
un inconvénient , c'est le suivant : souvent 
I administration n'envoie pas loujours tous 
les ans, dans les mêmes localités, des éta- 
lons de même race; en sorte que les cultiva- 
teurs obtiennent des animaux qui ont aujour- 
d'hui une forme, l'année suivante une autre, 
e * qu'ils ne peuvent avoir de races fixes, ni 



même en créer dans le pays à l'aide d'un 
métissage progressif. Cet inconvénient est 
assez grave, pour que certains individus pré- 
fèrent des étalons de la localité, qui sont 
souvent trop jeunes et ne donnent pas de 
très-bons produits , mais dont les poulains 
sont semblables «à la race qui existe dans le 
pays. Il serait facile de remédier à cela; 
que la direction des haras, après avoir exa- 
miné la race de chevaux qui convient le 
mieux à un pays , n'y envoie que des étalons 
capables d'améliorer cette race, et le mal 
aura disparu. 

Les primes d'encouragement pour les pou- 
lains, pour les juments poulinières, les 
courses de chevaux. sont encore des moyens 
qui ont été mis en avant pour engager les 
cultivateurs, par l'espoir de bénéfices pécu- 
niaires, à donner tous leurs soins à l'élève 
des chevaux. Ces moyens offrent dans cer- 
taines circonstances quelques avantages , 
nous sommes loin de le nier; mais la plu- 
part du temps le petit cultivateur est dans 
l'impossibilité d'en profiter; en sorte qu'ils 
ne sont avantageux le plus souvent qu'aux 
gens riches qui n'ontpas besoin d'encourage- 
ment pour se livrera l'éducation deschevaux. 

Hareng. — Le hareng appartient au 
genre dupe. C'est un poisson de taille 
moyenne, dont le corps est comprimé, le 
dos arrondi et le ventre tranchant. Il est 
d'un vert glauque sur le dos, blanc sur les 
côtés et le ventre ; lorsqu'il est mort, le vert 
de son dos prend une teinte bleue qui de- 
vient d'autant plus foncée qu'il a cessé de 
vivre depuis plus longtemps. On le trouve 
en troupes considérables dans tout l'océan 
Boréal, la Baltique, la Manche, le long des 
côtes de France jusqu'à la Loire. Il est très- 
commun pendant l'hiver en Belgique, et 
remonte, dit-on. l'Escaut jusqu'à Anvers. Il 
se nourrit de petits crustacés, de frai , de 
petits poissons qui viennent de naître. La 
fécondité du hareng est très-grande : les 
œufs qu'une femelle peut contenir varient 
suivant sa grosseur de 21.000 à 30.000. et 
même,d'aprèsquelquesauteurs, le nombre de 
ces œufs peut aller jusqu'à G8. 000. Quoiqu'il 
en soit, les harengs s'avancent sur les côtes 
pour frayer et y déposentdes quantités d'œufs 
vraiment incroyables. ,11 se tiennent pres- 
que toujours à une grande profondeur dans 
la mer; on les pêche à l'aide de filets et sou- 
vent on en retire jusqu'à 100,000 et plus 
d'un seul coup. Ce poisson, dans le nord de 
l'Europe, est recherché connue aliment; on le 
mange frais ou salé, ou bien encore après 
l avoir préparé avec du sel ou de ta saumure 
et soumis à la fumée; on a alors ce qu'on 
appelle les harengs saurs. On en retire aussi 
une huile qu'on emploie à différents usages 
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domestiques, quoiqu'elle suit de qualité mé- 
diocre. La pèche de ce poisson emploie une I 
grande quantité d'hommes et de bateaux, 
Nous ne croyons pas devoir entrer dans au- j 
cuns détails à cet égard, non plus que sur | 
la manière de préparer les harengs; cepen- 
dant nous dirons encore qu'ils sont migra- 
teurs, et souvent dans une baie, où la veille 
il existait une masse prodigieuse de ces ani- 
maux , on n'en voit plus un seul le lende- 
main : tout a disparu dans l'espace d'une 
seule nuit. 

Haricot. — Plante de la famille des 
Légumineuses ou Papilionacées , que lous 
nos lecteurs connaissent, et dont, par con- 
séquent, nous nous dispenserons d'indiquer 
les caractères botaniques. M. Benlham compte 
quatre-vingt-cinq espèces de haricots qui 
ont. chacune, leurs variétés plus ou moins 
nombreuses, formant un total de plusieurs 
eentaines. Les quatre-vingt-cinq espèces en 
question forment trois grandes divisions. 

La première division comprend le haricot 
caracolle ou limaçon , propagé en Italie 
vers la lin du wir siècle, par le botaniste 
romain Triumfetti. Ce haricot, qui nous vient 
îles Indes orientales et que l'on cultive uni- 
quement pour ses grandes fleurs en grappe, 
teintées de rose ou de lilas sur fond blanc, 
et d une odeur agréable, ce haricot, disons- 
nous, est vivace et passe l'hiver en terre dans 
les parties méridionales de la France. 

La seconde division comprend le haricot 
à bouquets ou mulliflore, plante grimpante, 
originaire des contrées chaudes de l'Améri- 
que. Nous avons le haricolà bouquets rouges, 
cultivé fréquemment pour la beauté de ses 
fleurs, et le haricot à bouquets blancs. Ces 
deux variétés peuvent être mangées, mais 
elles ne sont pas délicates, et nous ne sau- 
rions en conscience encourager leur culture 
comme plantes légumières. 

La troisième division, la plus importante 
assurément, comprend, d'à [très la classifica- 
tion de Savi et de de Candolle , les espèces 
suivantes : 1° haricot vulgaire ou commun; 
2° haricot comprimé; 5° haricot renflé; 
4° haricot tacheté ; 5° haricot sphérique. 

Toutes les variétés cultivées par les jar- 
diniers et baptisées à leur fantaisie, de noms 
au milieu desquels on a de la peine à se 
reconnaître, se rapportent aux cinq espèces 
que nous venons d'indiquer. 

Ainsi, tous les haricots à feuilles à peu 
près lisses, portant leurs fleurs deux par 
deux, dont les cosses sont droites, pendantes, 
très-peu renflées par places, formant une 
longue pointe par le bas et dont les graines 
sont ovales et peu ou point aplaties sur les 
côtés, appartiennent à l'espèce commune. 
De ce nombre sont les excellents haricots de 



vignes de la Bourgogne, le mignon blanc 
des jardiniers, et la plupart des variétés 
cultivées en plein champ, seules ou avec 
d'autres plantes. Cette espèce commune n'a 
pas toujours les graines blanches. Les unes 
sont noires, jaune paille très-clair, rouges ou 
rougeàlrcs; les autres sont rayées de lignes 
courbes de couleur foncée sur un fond plus 
ou moins clair, bleuàlre. jaunâtre, gris, etc. 
Il en existe enfin, toujours de l'espèce com- 
mune, qui sont parsemées de taches inégales 
et de couleurs variables sur fond clair. Parmi 
ces haricots de couleur, nous croyons pou- 
voir classer le haricot jaune précoce, à 
parchemin, le haricot noir ou nègre, et le 
translucide qui est également noir et que 
l'on nomme encore haricot d'Alger et hari- 
cot beurre. 

Les haricots de l'espèce comprimée se 
distinguent surtout des précédents par leurs 
graines aplaties sur les côtés. Les haricots 
de Soissons, de Uollânde et sabres sont du 
nombre. 

Les haricots de l'espèce renflée ont la 
gousse longue d'un décimètre et les graines 
blanches renflées en forme d'œuf. C'est à 
celle espèce qu'appartiennent les variétés 
princesse, nain flageolet, nain, d'Amérique, 
prédome, et rond blanc commune oufévette 
de l'ouest de la France. 

Les haricots de l'espèce tachetée sont de 
haute taille et ont la gousse droite, bossuée, 
pointue et tachetée de rouge avant sa ma- 
lurité. Leurs graines sont arrondies en forme 
d'œuf, renflées et panachées. De fcandolle y 
classe le haricot du Cap des jardiniers, qui 
est vivace et passe l'hiver en terre dans le 
midi de la France. 

Les haricots de l'espèce sphérique sont de 
haute taille et ont les fleurs d'un violet pâle. 
Leurs graines sont arrondies en boule et 
toujours colorées. Les variétés, appelées 
par les jardiniers haricot d'Orléans, haricot 
de Prague ou pois rouge, appartiennent à 
cette espèce. 

Maintenant que nous avons exposé la clas- 
sification adoptée par des botanistes en 
renom, nous allons dire quelques mots de la 
classification des jardiniers. Nous diviserons 
d'abord nos graines en graines blanches et 
graines de couleur. 

Les haricots à graines blanches, parmi les 
variétés cultivées, sont : le haricot blanc 
commun, le haricot de Soissons, le haricot 
de Liancourt ou de Picardie, le haricot' 
sabre, le haricolprincessc, le mignon blanc 
ou dragée, le haricot prédome ou prud- 
homme ou prodomé, qui. tous, veulent des 
rames. Les haricots à graines blanches, ap- 
pelés nains et n'ayant pas besoin de rames, 
sont le rond blanc commun ou févellc de 
l'ouest de la France, le soissons gros pied- 
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le sabre nain, le nain blanc sans parche- 
min ou nunige-tout de certaines localités, 
le nain hâtif de Hollande, le flageolet ou 
hâlif de Laon, le suisse d'un blanc roux, le 
hâtif d Argenson. 

Parmi les haricots à graines de couleur, 
nous citerons comme devant être rames, le 
rouge de Prague, le haricot d'Egypte, le 
cardinal, qui est blanc, mais qui porte une 
large couronne pourpre autour du germe, le 
ventre de biche, le grivelé, le translucide 
ou haricot noir d'Alger, ou haricot beurre. 
Ceux des haricots à graines de couleur, qui 
n'ont pas besoin de rames , sont : le suisse 
ventre de biche , le suisse gris , le gris de 
Bagnolet, le rouge sans parchemin, le ha- 
ricot noir ou nègre, le jaune précoce à par- 
chemin, le haricot de Chine d'un jaune pâle 
et terne, le jaune du Canada, avec petite cou- 
ronne brune autour du germe, le rouge d'Or- 
léans, le haricot de Linai et le haricot d'Es- 
pagne à grains blancs ou à grains gris jaspés 
de noir. 

Haiwcots verts. — Tous les haricots, deux 
exceptés, celui d'Espagne et celui de Lima, 
peuvent être mangés en vert , c'est-à-dire, 
lorsque les cosses sont jeunes, tendres et que 
les grains ne sont pas ou sont à peine for- 
més. Cependant, comme en toutes choses il 
y a un choix à faire dans les variétés, les 
meilleures, les plus délicates sont le nain de 
Hollande, le nègre de Touraine , le nain 
jaune de Canada , le haricot sab/ e , le pré- 
dome sans parchemin. 

Hafucots nange-tolt. — Ce sont ceux qui 
restent tendres le plus longtemps, et dont on 
peut manger à la fois et la cosse et le grain. 
Tels sont le prédome, le rouge de Prague, 
le translucide et le lafayelte, grand haricot 
à rames . introduit à Paris en 1845 par 
M. E. Lefèvre , et dont la gousse, large de 
deux doigts, est longue comme celle du hari- 
cot sabre. Le translucide est souvent rebuté, 
à cause de sa couleur jaune beurre frais qui 
blanchit à la cuisson ; mais c'est à tort, car 
il est très-délicat et, pour notre compte, nous 
le préférons à tous les haricots verts et mange- 
tout. 

Haricots a kcosser ou haricots en grains 
u;rts ou secs. — Les haricots que l'on écosse 
habituellement, pour manger les grains en 
vert, sont : le haricot de Soissons, le haricot 
sabre, le. gris rayé de l'ouest de la France, 
le flageolet ou nain hâtif de Laon, le gris 
de Bagnolet, le rouge d'Orléans, le suisse 
> <ntge, le ventre de biche. Quant aux haricots 
que l'on mange secs , nous plaçons en pre- 
mière ligne, pour la qualité, le haricot riz 
ou dragée, le haricot commun des vignes , 
d'un blanc terne, leprédome blanc sans par» 
chemin, le sabre nain, le blanc d'Amérique, 
le soissons gros-pied, le rouge d'Orléans et 



le haricot de la Chine. Dans la plupart des 
livres d'horticulture, on donne la préémi- 
nence au haricot de Soissons sur tous les 
autres haricots secs. C'est une erreur. Il est 
très-blanc, très-appétissant et d'une vente 
très-facile 5 mais, cuit, il a une consistance et 
jusqu'à un certain point une saveur savon- 
neuse qui nous porte à lui préférer le hari- 
cot riz et le haricot commun des vignes de la 
Bourgogne. 

Culture du haricot. — Terrainei engrais. 
— Cette plante s'accommode de tous les ter- 
rains, pourvu qu'ils ne soient ni compac- 
tes, ni marécageux, ni trop maigres et trop 
secs. Dans les terres compactes, c'est-à-dire 
très-argileuses et constamment fraîches, la 
graine pourrit au lieu de lever , ou bien le 
germe, s'il se développe, n'a pas la force de 
percer la croûte du sol. Dans les terres trop 
maigres, la plante soulTre , jaunit cl meurt 
souvent faute de nourriture. Si nous avions 
à choisir, nous planterions nos haricots dans 
une terre meuble, calcaire, un peu fraîche, 
labourée en automne, fumée avant l'hiver 
avec du fumier de vache et labourée de nou- 
veau au printemps. A défaut de terre cal- 
caire, nous prendrions un terrain sablonneux, 
chaulé avant l'hiver, à la suite d'un labour, 
et fumé au mois de mars avec du fumier de 
vache parfaitement pourri ou avec des com- 
posts copieusement arrosés d'eau de lessive 
ou de savon. II existe encore un engrais déli- 
cieux pour le haricot , ce sont les cendres de 
bois et même de tourbe, mais on ne doit s'en 
servir que dans des terres déjà riches et 
faites de longue main , comme celles des 
Flandres ou de nos jardins. On n'applique 
ces cendres qu'au moment de la plantation, 
tantôt sur les graines, directement, avant de 
les recouvrir d'un peu de terre, tantôt après 
les avoir recouvertes de terre, ce qui, selon 
nous, vaut mieux. 

Choix des graines. — Il faut choisir, au- 
tant que possible, dans chaque variété, les 
plus beaux grains. Ceux de l'année germent 
vite, poussent vigoureusement, mais ils pro- 
duisent beaucoup en fanes. Ceux de la se- 
conde et même de la troisième année sont 
préférés par beaucoup de jardiniers, parce 
qu'ils grainent mieux que les autres. Mais, 
dans ce cas, l'on doit avoir la précaution de 
les ramollir un peu dans de l'eau de fumier 
faible, pendant douze heures, et de les sé- 
cher ensuite à une douce chaleur , avant de 
les planter. Autrement, la germination serait 
lente, très-lente, et les premières feuilles de 
la plante apparaîtraient jaunâtres d'abord et 
ne verdiraient qu'à la longue. 

11 faut aussi tenir compte du climat sous 
lequel, on se trouve. Dans les pays chauds, 
toutes les variétés de haricots réussissent in 
distinctement ; mais à mesure que Ton se 



758 



BAR 



rapproche du Nord, en Belgique, par exem- 
ple, le choix des graines doit porter sur des 
variétés hâtives ou quelque peu robustes, 
surtout si Ton veut récolter les cosses mûres 
ou en élat d'être écossées de bonne heure. 
Les haricots précoces sont : le hâtif de Hol- 
lande, très- bon en vert, très-médiocre en sec ; 
le suisse à grains d'un blanc roux, cylindri- 
ques et allongés, très-bon en vert; le flageo- 
let ou hâtif de Laon, allongé, cylindrique, 
bon en vert et en sec ; le soissons gros-pied, 
moyen, aplati, bon en vert, mais surtout bon 
à écosser ; le noir de Touraine ou haricot 
nègre, petit . arrondi . très-productif et bon 
en vert; le jaune à parchemin, bon en sec; 
Je jaune sans parchemin, excellent en vert; 
le jaune du Canada , à grains très-petits . 
bon en vert, et le haricot sabre, bon en vert 
et d'assez bonne qualité en grain. Les ha- 
ricots un peu robustes sont également le 
haricot sabre, dont il vient d'être ques- 
tion, le haricot prédome, le haricot rond 
blanc commun ou févelte, le haricot gris 
ragé. 

Le haricot blanc d'Espagne, celui du Pé- 
rou ou de Lima, et celui du Cap ne convien- 
nent pas au climat de la Belgique. Ils ne 
résistent pas aux matinées froides du prin- 
temps. 

Epoque de la plantation. — Le haricot, 
en général, est très-sensible au froid; il 
suffît d'une gelée blanche pour le détruire. 
Avant de le planter, il convient donc, dans 
chaque pays, d'attendre l'époque où la terre 
commence à être réchauffée par le soleil et 
où les geléesncsontplusou plusguèreà crain- 
dre. Dans le midi de la France, on plante vers 
la lin de mars et en avril ; dans le Nord et en 
Belgique, les plantations les moins exposées 
sont celles faites dans la première et même 
dans la seconde quinzaine de mai. Les jardi- 
niers des villes, qui ont intérêt à faire des 
récolles Irès-hàlives , plantent souvent des 
haricots sur couche au mois de mars et les 
repiquent au pied d'un mur à bonne exposi- 
tion dès que le plant a ses quatre premières 
feuilles. 

Procédés de plantation. — Nous ne con- 
naissons pas les procédés de plantation adop- 
tés par les anciens et par les cultivateurs 
contemporains d'Olivier de Serres. Cet écri- 
vain célèbre ne fait que citer le haricot en 
passant, sous le nom de faziol, nom dérivé 
du latin phaseolus, et encore usité dans cer- 
taines campagnes du midi de la France. Nous 
nous en tiendrons donc aux procédés suivis 
de notre temps. Commençons par la grande 
culture, nous finirons par le jardinage. 

Dans le midi de la France, tantôt les culti- 
vateurs sèment les haricots isolément, tantôt 
ils les intercalent dans le maïs ou blé de Tur- 
quie. Dans la Haute-Garounc . par exemple , I 



| on donne habituellement à la terre deux ou 
trois labours préparatoires et l'on plante, soit 
par touffes ou potées, soit en lignes, espacées 
l'une de l'autre de 65 centimètres, le plus 
ordinairement. Lorsqu'on intercale les hari- 
cots dans les cultures de maïs, on les met 
en lignes, ou bien on les plante au pied 
de chaque tige de maïs qui leur sert de 
raine. 

Dans l'Isère . on plante les haricots dans 
le sable argileux le plus riche et le mieux 
exposé, sur engrais parfaitement pourri et à 
la suite de deux labours. Les uns forment des 
touffes de 4 ou 5 graines, distantes l'une de 
l'autre de 32 à 40 centimètres, et dépensent 
environ 2 hectolitres de graines par hectare. 
Les autres tracent des sillons avec la charrue 
et sèment en lignes ; le plus grand nombre 
sème à la volée. 

Dans le département du Nord , du côlé 
d'Hazebrouck . ainsi qu'à Armenlières, dans 
l'arrondissement de Lille , on donne au sol 
deux ou trois coups de houe, mais à peu de 
profondeur, de façon à bien ameublir la sur- 
face, tout en ménageant la fermeté du fond. 
Après cela , on répand 650 kilogrammes 
de tourteaux par hectare, ou bien environ 
140 hectolitres de courte graisse, et Ton herse 
une ou deux fois pour enterrer l'engrais. Ceci 
fait, on ouvre à la houe des lignes distantes 
de 40 centimètres l'une de l'autre et pro- 
fondes de 5 centimètres seulement, dans les- 
quelles on laisse tomber les haricots, à raison 
de 10 ou 12 graines par mètre de longueur, 
puis on recouvre légèrement avec la houe, on 
herse et l'on termine par un tour de rouleau, 
si le temps est à la sécheresse. Dans l'arron- 
dissement de Dunkerque, les labours prépa- 
ratoires se font à la charrue et non à la houe. 
On déchaume avant l'hiver le sol destiné à 
recevoir des haricots ; dans les premiers 
jours de mai, on laboure à une profondeur 
de 8 centimètres : huit jours plus tard , on 
laboure une seconde fois à la même profon- 
deur . et l'on plante vers le 20 mai , après 
avoir fumé légèrement. Quelquefois , on se 
sert de la houe; mais le plus souvent une 
femme suit la charrue et laisse tomber les 
haricots dans le sillon . soit au nombre de 5 
ou de 6 graines, de loin en loin, soit en ligne 
garnie, à raison d'une douzaine de graines 
par mètre de longueur. 

Dans cè département, limitrophe de la 
Belgique, les cultivateurs sont d'accord sur 
les différents points que voici : le haricot 
demande à être assis sur un fond solide, mais 
la terre qui le recouvre doit être divisée le 
plus possible. Le haricot préfère de beaucoup 
les vieilles fumures aux fumures fraîches ; le 
haricot, enfin, ne doit pas être à plus de 5 ou 
4 centimètres en terre, de façon, comme dit 
un proverbe flamand, qu'il puisse toujours 
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chauffer ses racines au soleil, ou, comme 
Tondit ailleurs un peu crûment, qu'il puisse 
voir le derrière de celui qui l'a planté. 

Soins à donner jusqu'au moment de la 
récolte. — Ces soins sont presque partout 
les mêmes. Lorsque la plante a ses quatre 
premières feuilles , on bine délicatement : 
huit ou quinze jours après, on bine une se- 
conde fois , en même temps que Ton ré- 
chausse un peu. Puis , quand les mauvaises 
herbes envahissent le sol, on sarcle à la main. 
Comme dans la grande culture, on ne sème 
que des haricots nains , nous n'avons pas à 
nous occuper des rames. 

Recolle et rendement. — En France, du 
côté de Toulouse, les très-petits cultivateurs 
enlèvent les gousses , une à une , au fur et à 
mesure qu'elles mûrissent , vers le 15 sep- 
septembre, et l'on n'arrache les pieds qu'en 
récoltant les dernières gousses. Les personnes 
qui ont des cultures assez étendues font la 
récolte en une seule fois cl en arrachant les 
tiges, qui finissent de mûrir sur Taire. On les 
bat ensuite au fléau et les pailles sont données 
aux moutons. Le rendement varie entre 8 et 
10 hectolitres par hectare, et ne dépasse 
pas 5 hectolitres quand on cultive le haricot 
conjointement avec le mais. 

Dans le Tarn, la récolle se fait à la Notre- 
Dame d'août et par la rosée. On les laisse 
sur le sol pendant deux ou trois jours, les 
gousses en bas, les racines en l'air, avant de 
les porter sur Taire à battre. 

Dans l'Isère, on procède également aujave- 
lage des haricots en les laissant cinq ou six 
jours sur le sol , les racines en haut. On 
compte, année moyenne, sur un rendement 
de 10 à 15 pour un. Dans les années d'abon- 
dance, on obtient jusqu'à 50 hectolitres par 
hectare. 

En Bourgogne, où la culture des haricots 
est assez commune dans les vignes, on les 
arrache dès que les gousses sont bien jaunes ; 
on en forme des paquets ou bottes, qu'on lie 
avec de la paille de seigle ou de petites 
tiges de chanvre, et que Ton place la tête en 
bas, au-dessus des échalas, afin de hâter la 
dessiccation. On les transporte ensuite à la 
maison , non pour les renfermer, mais pour 
les abriter contre les pluies seulement, tout 
en les tenant exposés à l'air et mêmcausoleil, 
quand la chose est possible. Toutes les fois 
que les toits des habitations débordent sur 
la façade, en forme de chaperon ou d'auvent, 
•es cultivateurs placent des perches en des- 
sous et y suspendent leurs bottes de haricots. 
Lorsque ces dispositions n'existent pas, on 
les suspend sous des hangars jusqu'au mo- 
ment du battage. 

« Dans le département du Nord, dit VA(/ri- 
culture française, on laisse sécher les hari- 
cots à terre, toujours la lête en bas. et quand 



la récolte est suffisamment sèche, les culti- 
vateurs enfoncent fortement en terre une 
perche de 3 à 5 mètres de hauteur, et rangent 
tout autour les haricots en forme de moyet- 
tes, les racines tournées en dedans et les tôles 
en dehors. Ces moyettes sont pyriformes 
(en forme de poire), c'est-à-dire que leur 
circonférence va toujours se rétrécissant de 
la base au sommet. Lorsque la moyette est 
montée à la hauteur de 4 mètres environ, on 
la couronne par une botte de haricots, qu'on 
serre avec un lien contre la perche. La ré- 
colte, disposée de cette manière, ne craint 
pas la pluie; elle se conserve en moyettes 
aussi bien que dans la grange. 

« Ceux qui font sécher les haricots sur 
terre, sans les mettre en moyettes , les con- 
servent dans leurs gousses, au grenier, jus- 
qu'à la vente; ils les rangent par paquets et 
ils ont bien soin de les préserver de l'humi- 
dité, parce que les haricots tachés (atteints 
par la moisissure) perdent presque toute leur 
valeur. » 

On obtient de 50 à 36 hectolitres par hec- 
tare. 

En Belgique, le haricot est rarement cul- 
tivé en plein champ; il appartient de droit 
à la culture maraîchère. 

Retour du haricot dans les assolements. 
— Rien de fixe à cet égard. On vous dira, 
dans le midi de la France, que Je haricot est 
très-épuisant ; on vous dira dans la Bourgo- 
gne et sur les frontières de la Belgique, qu'il 
Tesl au contraire très-peu. Les jardiniers de 
tous les pays iront plus loin et vousaflirme- 
ront qu'on peut cultiver le haricot qualre et 
cinq années de suite sur le même terrain, 
sans constater ni la moindre dégénérescence, 
ni la moindre diminution dans les produits. 
Nous ne nous chargeons pas d'expliquer ces 
contradictions ; nous nous bornons à faire 
observer que les cultivateurs de la Flandre 
française ne ramènent les haricots sur le 
même champ qu'au bout de six, huit et môme 
dix années. 

On a remarqué que le haricot réussissait 
très-bien après l'avoine. 

Ci'LTini: MAïuîciiKRE.— La culture du haricot 
dans nos potagers ne diffère pas essentielle- 
ment des pratiques suivies dans la grande 
culture. On prépare le terrain par un ou 
deux labours d'automne et on le recouvre de 
bon fumier de vache qui pourrit bien du- 
rant l'hiver. Cela vaut mieux que d'attendre 
la plantation pour fumer, même avec de 
l'engrais en terreau. A la sortie de l'hiver, 
on enlève avec un râteau les pailles de fu- 
mier qui ne sont pas décomposées et on les 
jette sur les composts. Dès que le soleil a 
bien ressuyé la terre, on la bêche et on la 
laisse ensuite se lasser en repos jusqu'au 
moment de planter. Ce moment venu, on 
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donne un faible coup de houe à 4 ou 5 centi- 
mètres de profondeur, rien que pour écorcer 
le sol et le diviser k mieux possible; on com- 
plète même la division au moyen du râteau 
de fer. 

On plante le plus ordinairement dans le 
courant du mois de mai, alors que les gelées 
ne paraissent plus à craindre, et l'on plante 
suit par touffes ou potées, soit en lignes ou 
rayons. Les touffes conviennent surtout aux 
pays chauds, car elles entretiennent par leur 
ombrage un peu de fraîcheur au pied des 
plantes; mais, à mesure que l'on se rappro- 
che du Nord, les lignes nous paraissent pré- 
férables pour les nains. Leur seul inconvé- 
nient, c'est de laisser parfois des vides là où 
les graines n'ont pas levé. Avec les touffes, 
le défaut de levée de quelques graines est à 
peine sensible à l'œil. 

Si vous tenez à ce que la pousse se fasse 
rapidement, mettez vos graines la veille de 
la plantation dans une terrine d'eau de fu- 
mier qui ne soit pas trop forte ; sortez-les 
de cette eau le lendemain malin et laissez les 
sécher un peu pendant une heure ou deux 
dans le voisinage d'un feu doux. Après cela, 
plantez à 5 ou 4 centimètres de profondeur 
seulement et à raison de douze ou quatorze 
graines par mètre de longueur en ligne, et à 
raison de cinq, six ou sept graines par chaque 
touffe ou potée, en ayant soin de laisser en 
tous sens un intervalle de 45 centimètres au 
moins et de CO au plus. 

La plantation par touffes ne se pratique 
pas partout de la même manière. Dans un 
grand nombre de localités, chaque potée 
nécessite trois coups de pioche. Du premier 
coup, on ouvre la moitié du Irou et l'on jette 
la terre à gauche; du second, on ouvre 
l'autre moitié et l'on jette la terre à droite ; 
enfin on termine par un troisième coup dans 
le milieu. Celle fois, on ne jette pas la terre; 
on élève perpendiculairement sa pioche d'une 
main, tandis que de l'autre on laisse tomber 
cinq ou six graines dans le trou, après quoi 
Ton imprime au manche de la pioche un 
léger mouvement d'arrière en avant, de façon 
que la terre, qui est sur la lame, coule et 
recouvre les haricots. Ailleurs, l'opération 
est moins compliquée et nous semble, malgré 
cela, tout aussi bonne : on enlève la terre 
d'un seul coup de pioche; on jette les hari- 
cots dans le trou et Ton recouvre. En Bel- 
gique , on procède encore différemment : 
aussitôt les planches formées et le sol par- 
faitement ameubli, on ouvre des trous avec 
la main.etau lieu d'y jeter négligemment les 
graines, on les place une à une à la circon- 
férence et l'on recouvre. Par ce moyen, on 
ménage un vide dans l'intérieur de la touffe, 
et la rame qui occupe plus tard le centre du 
cercle est parfaitement placée, puisqu'elle 



se trouve à égale distance de toules les 
tiges. 

Beaucoup de jardiniers ne fument qu'au 
moment de la plantation, soit avec du fumier 
usé et à peu près sec, soit avec des cendres 
de bois ou de tourbe. Une petite poignée de 
ces cendres par touffe et répandue soit sur 
les graines, soit sur la terre qui les cache, 
suffit pour donner d'excellents résultats. 

Indépendamment de l'engrais nécessaire, 
nous avons, l'année dernière, appliqué le 
poussier de charbon de bois en couverture 
sur une planche de haricols. Comme la cou- 
leur noire absorbe les rayons du soleil, notre 
but. en agissant ainsi , était de réchaufferie 
sol et de hâler la végétation. Les graines 
traitées de la sorte ont germé, en effet, 
vingt-quatre heures environ plus tôt que les 
autres de même variété, plantées le même 
jour, dans le même terrain et à la même pro- 
fondeur. Si, à la suite d une, plantation de 
haricots, il survient une de ces pluies bat- 
tantes qui lassent fortement la croûte du 
sol, il est à craindre que les jeunes pousses 
ne puissent se faire jour à travers celte 
croûte. On doit donc leur venir en aide en la 
rompant doucement soit avec une fourchette, 
soit avec un morceau de bois aiguisé ou 
aminci en forme de lame de couteau. Nous 
aimons mieux la fourchette. 

Dès que les haricols ont leurs quatre pre- 
mières feuilles, on les bine avec précaution. 
Si, dans ce moment. la fraîcheur des nuits 
faisait craindre des gelées blanches, on au- 
rait soin , chaque soir, d'éparpiller sur les 
planches quelques poignées de paille rompue 
au fléau, et de l'enlever pendant le jour. 
C'est une opération facile, rapide et d'un 
bon effet. Nous ne procédons pas autrement 
sous le climat de l'Ardenne. 

Aussitôt que les filets se montrent, il con- 
vient de ramer les haricols grimpants avec 
des perchelles de \ mètre 70 à 3 mètres de 
hauteur, selon les exigences des variétés 
cultivées, qui sont plus ou moins vigoureu- 
ses. En Belgique et dans le nord de la France, 
les rames élevées sont très-communes. Llles 
ont, à côté de leurs avantages, l'inconvénient 
de donner trop de prise aux fortes bourras- 
ques; maison a trouvé le moyen de les con- 
solider. On les croise quatre par quatre, ou, 
ce qui vaut mieux, deux par deux, en les 
reliant à leurs points de croisure par une 
perchette. posée horizontalement. Lorsque 
l'on néglige cette précaution, les rames, bat- 
tues par les vents, impriment de violentes 
secousses au sol et le soulèvent parfois au 
détriment des touffes de haricols. 

Quelques jours après la pose des rames, 
on rechausse un peu les planlcs; puis, lors- 
que les filets sont déjà longs et ne s'atta- 
chent pas d'eux-mêmes à leurs tuteurs, on 
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les enroule avec la main, on leur vient en 
aide. Il ne reste plus, après cela , d'autre 




souci au cultivateur que de sarcler les plan- 
chesà la main, afin de les tenir nettes de 
toute herbe parasite, en attendant la ré- 
colte. 

La récolle des gousses vertes est une 
opération très-simple sans doute, mais aussi 
très-délicate et qu'il faut exécuter des deux 
mains. Autrement, on ébranle la plante 
jusque dans ses racines, ou bien les moin- 
dres secousses détachent les fleurs qui tien- 
non t à peine. 

Hon nombre de jardiniers, pour obtenir 
promptement de belles gousses, pincent l'ex- 
trémité des liges, autrement dit, les rognent 
avec les ongles ou les fauchent à coups de 
houssiaa, d'après M. Thiebault de Berneaud. 
Ce dernier procédé nous est inconnu. 

La récolte des gousses sèches se fait de la 
même manière dans la eullure maraîchère 
«lue dans la grande culture. 

Usagf.s et conservation. — Les haricots 
verts sont très -recherchés . très-estimés, 
quoique peu nourrissants. Les haricots secs 
sont, au contraire, très-substantiels et d'une 
saveur d'autant plus agréable qu'ils ont été 
récoltés dans des terrains secs, de nature 
calcaire ou dans des terrains sablonneux, 
chaulés en même temps que fumés. On les 
'"ange assaisonnés de diverses manières, sc- 
,0 n les pays, à la maître d'hôtel ou à la 
crème, sautés dans le beurre, à l'étuvée, cuits 
ave c le lard salé ou fumé, avec le jus de 
•noiilon, en salade, en purée, etc., etc. 
mer. d'agmcui.tuiie. 



Dans certains pays, on mange même les 
jeunes feuilles du haricot, cuites avec de 
l'eau, du beurre el du sel, comme nous man- 
geons les feuilles du chou et de l'épinard; 
dans certains autres, on les mange frites à 
l'huile ou au beurre. 

On peut facilement conserver les haricots 
verts jusqu'à la récolte à venir, au moyen du 
procédé Appert, dont il a été parlé au mot 
conservation. Les ménagères ont recours au 
même procédé; seulement, au lieu de se ser- 
vir de boîtes en métal, elles se servent tout 
simplement de bouteilles ordinaires, dont il 
a été parlé également dans l'article cité tout 
à l'heure. Il existe en outre, à notre connais- 
sance, deux autres moyens de conserver les 
haricots verts. Voici le premier : On choi- 
sit les gousses les plus tendres ; on les blan- 
chit à l'eau bouillante pendant un quart 
d'heure environ, puis on les jette dans l'eau 
froide et on les en retire aussitôt pour les 
enfiler une à une avec du fil comme des 
grains de chapelet. Cela fait, on les expose 
en plein air et à l'ombre pendant quaranle- 
huit heures, el ensuite autant au soleil. Le 
cinquième jour, on étend les chapelets de 
haricots sur des claies d'osier et on les porte 
dans un four tiède plutôt que chaud, où on 
les laisse jusqu'à ce que les légumes soient 
bien ressuyés. On termine l'opération en les 
renfermant dans des sacs de papier ou des 
caisses que l'on place en lieu sec. Toutes les 
fois que l'on veut manger de ces haricots 
conservés, on les jette dans de Peau tiède 
avec un morceau de beurre ; on les laisse 
ainsi revenir pendant vingt-quatre heures, 
après quoi on les met sur le feu sans changer 
d'eau. Le Dictionnaire d'agriculture de 
François de Neufchateau , auquel nous em- 
pruntons ces détails, assure qu'alors ils sont 
aussi tendres que dans leur saison, mais 
moins savoureux. 

Le dernier moyen de conservation des ha- 
ricots consiste à les découper en lanières 
minces dans le sens de la longueur, lorsqu'ils 
sont bien tendres, et à les mettre en pots 
couche par couche, avec du sel de cuisine. 
Ce procédé est fort en usage parmi les Belges 
et les Hollandais qui cultivent principalement 
le haricot sabre dans ce but. 

Les haricots secs se conservent parfaite- 
ment d'eux-mêmes et d'autant mieux qu'on 
les laisse dans leurs cosses et dans un endroit 
sec et aéré. 

Bénéfice net dans la culture du haricot. 
— 11 ne s'agit pas seulement de cultiver une 
plante, il s'agit encore de savoir ce que rap- 
porte cette culture. La Maison rustique du 
xix* siècle, a donné, quant au haricot, des 
chiffres qui nous paraissent très-acceptables, 
dans le voisinage des grandes villes. Selon 
elle, un arpent de Paris, de la contenance de 
9G 
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53 arcs, exige pour la cullure des haricots 
nains non arrosés, les frais suivants : 



Location des 55 arcs de terrains. . fr. 100 

Deux labours, dont un à la bêche. . 40 

Fumier cl cendres 120 

Un hectolitre de semence 40 

Semis et binages. 40 

Frais de récolte 60 

Total. . . fr. 400 

Voyons maintenant le produit. Année 



moyenne, l'are de terre peut rendre 50 kilog. 
de haricots verts à 35 centimes; 8 litres de 
haricots écossés frais à 25 centimes ; 2 litres 
de haricots secs à 40 centimes; c'est-à-dire 
un produit total de 20 francs 50 centimes 
par are, et par conséquent de 669 francs 
90 centimes pour un arpent de 35 ares. Or, 
si de celle somme, nous retranchons les 400 
francs de frais, il reste un bénéfice net de 
269 francs 90 centimes. 

Avec les haricols nains arrosés, on dépense 
pour un arpent de 35 ares loué 100 francs, 
une somme de 680 francs, et Ton relire un 
produit de 1.100 francs 55 centimes: béné- 
fice nel, 420 francs 

La Maison rustique indique aussi les 
frais de culture et le produit du haricot de 
Soissons dans la grande culture ; mais son 
calcul nous semble erroné, et nous ne le re- 
produirons pas. 

Voici maintenant, d'après nous, ce que 
peut rendre en bénéfice net un hectare de 
haricols nains ordinaires, cultivé dans les 
communes éloignées des grands centres : 



Location d'un heclarc de terre. . fr. 75 

Trois labours 72 

Engrais 120 

Semence: 5hectol. à 25 fr. Fheclol. 69 

Semis et binages 45 

Récolte et battage 60 

Total. . . fr. 441 



Le haricot, en bonne moyenne, peut ren- 
dre dix fois la semence, c'est-à-dire dix pour 
un. Un hectare nous rendra donc ôO hecto- 
litres, soit 690 francs, à raison de 25 francs 
l'hectolitre. Si nous retranchons de cette 
sommecellede 441 francs montant des frais, il 
nous restera pour bénéfice net 249 francs. 

Analyse chimique des haricots. — M. Levy 
a fait l'analyse du haricot commun pies de 
de Worms ; M. Thon, dans la liesse électo- 
rale, et M. lioussingault en Alsace. 11 résulte 
de leurs travaux, que les graines sèches de 
cette plante contiennent de 41,78 à 51,56 
pour 100 de potasse etsoudc; de 28,55 à 55.53 
pour 100 d'acide phosphorique ; de 7.55 
à 12,03 pour 100 de magnésie; de 5.58 à 
6,7 de chaux. La silice n'y figure que pour 



un chiffre insignifiant. Il suit de là que les 
terres et les engrais qui conviennent le mieux 
au haricot sont ceux qui lui fournissent une 
grande quantité de potasse ou de soude, une 
quantité très-notable d'acide phosphorique 
et un peu de chaux. C'est pourquoi la terre 
calcaire est préférable à toute autre; c'est 
pourquoi aussi il n'existe pas d'engrais meil- 
leur pour le haricot qu'un mélange de cen- 
dres de bois qui sont très-richesen potasse et 
de fumier de ferme pourri qui est riche en 
acide phosphorique sous forme d'un sel ap- 
pelé phosphate de chaux. D'après les ana- 
lyses que nous venons de rapporter, il est 
évident qu'un mélange de fumier de vache, 
de cendres de bois ou de tourbe et d'os 
d'animaux râpés ou calcinés à blanc serait 
pour le haricol l'engrais par excellence. 

La silice ne figurant pour ainsi dire point 
dans la composition du haricot, il est clair 
que le seul avantage des terrains schisteux, 
granitiques et sablonneux dans celte cullure, 
c'est leur légèreté. On devra donc, pour ob- 
tenir de bons produits dans ces sortes de 
terrains, les fumer abondamment et ne pas 
oublier d'y répandre avant l'hiver une cer- 
taine quantité de chaux fusée. 

Hase.— Femelle du lièvre, {f'oy- liêvrb.) 

filant -mal. — {Yoy. épileêsïb.) 

Hectare. — Superficie de 100 arcs ou 
10.000 mètres carrés. 

Hectolitre. — Mesure de capacité de 
la contenance de 100 litres. 

Hectomètre. — Nouvelle mesure de 
100 mètres. 

Hcdcriiic ou héderce. — On 

donne ce nom à une gomme-résine qui dé- 
coule du tronc des vieux lierres dans les pays 
chauds. Ce suc est en morceaux irréguliers, 
noirâtres, composés de grumeaux luisants, 
rougeAtres, à cassure brillante, à odeur rési- 
neuse. Cette substance nous vient de l'Orient, 
celle du moins qui se trouve dans le com- 
merce. On l'employait autrefois en médecine 
comme excitante. 

Hélianthe. — Genre de plantes de la 
famille des Composées, qui renferme trois 
espèces offrant quelque intérêt. 

1° Vhclianlhe tournesol, connu vulgaire- 
ment sous les noms do grand soleil, tourne- 
sol des jardins, a une tige de 1 à 2 mètres, 
droite, peu rameuse; ses feuilles sont en 
forme de cœur et dentées; les pédoncules 
qui supportent les fleurs sont renflés à leur 
sommet; ces dernières, qui sont très-grandes 
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et d'un beau jaune, s'épanouissent de juillet 
en septembre. Celte plante est originaire du 
Pérou ; mais elle est très-cultivée dans nos 
pays, et s'y est si bien acclimatée, qu'il n'est 
pas rare de la voir croître aux environs des 
jardins. Cet hélianthe a une Heur magnifique 
et d'un très-bel effet, qui atteint souvent 
33 centimètres de diamètre; les demi-fleu- 
rons qui l'entourent sont grands et d'un 
beau jaune : en somme, il produit un très-bel 
effet, mais on le cultive peu dans les jardins 
d'agrément, parce qu'il est trop facile de se 
le procurer; en revanche, dans certaines 
contrées, on le trouve dans tous les jardins 
des campagnes. 

Ses graines contiennent en abondance une 
huile douce que l'on mange et qui est surtout 
bonne à brûler. On les donne aussi en 
nourriture aux volailles qui les aiment beau- 
coup et qui, sous l'influence de cet aliment, 
engraissent avec rapidité. On les torrélie et un 
s'en sert en guise de café, et dans la Virginie 
on en fait des bouillies pour les enfants. Les 
bestiaux, surtout les vaches, mangent très- 
bien ses feuilles et ses rameaux, soit verts, 
soit secs. Enfin, ses tiges sont employées 
pour chaufler le four, et dans quelques pays 
on les utilise pour faire des tuteurs à d'au- 
tres plantes. Le tournesol se sème en place 
au printemps ; dans le Nord, on attend pour 
faire cette opération que les gelées ne soient 
plus à craindre. Il faut au grand soleil un 
terrain de bonne qualité, bien fumé, et une 
exposition chaude. Pour qu'il puisse se dé- 
velopper, on doit laisser entre ses tiges un 
espace d'environ 1 mètre. Par la culture, on 
a obtenu de celte plante une variété à fleurs 
doubles, et une autre qui est naine. 

2° V hélianthe lubéreux, connu vulgaire- 
ment sous les noms de poire de terre, topi- 
nambour, sera traité à ce dernier nom, sous 
lequel il est particulièrement connu. 

5° V hélianthe mulli flore, queV on nomme 
habituellement petit- soleil, soleil vivace, est 
cultivé comme plante d'ornement à cause de 
l'abondance et de la duréé de ses fleurs, qui 
produisent un très-bel eflet, surtout dans la 
variété double. Sa tige, qui a souvent plus 
d'un mètre, est rameuse • ses feuilles sont 
rudes, celles du bas de la tige sont en cœur, 
tandis que les supérieures sont ovales et ai- 
guës; ses fleurs sont jaunes. Sa racine pro- 
duit plusieurs liges, qui forment des touffes 
d'un aspect très-agréable. On multiplie cette 
espèce par le déchirement des vieux pieds; 
ou peut aussi semer ses graines, mais par ce 
moyen, on n'obtient des fleurs qu'au bout de 
trois ans. 

IléliailtllèltlC. — Genre de plantes 
de la famille des Cistinées, qui renferme un 
grand nombre d'espèces. Les hélianlhèmes. 



sont en général des herbes ou de petits ar- 
brisseaux, qui n'offrent rien de remarquable, 
mais dont quelques-uns sont assez com- 
muns dans nos pays. Parmi ces derniers , 
nous citerons : 

\° yhélianlhème commun, dont la tige, 
de 2 à 4 décimètres, est couchée, rameuse et 
presque ligneuse à sa base; ses feuilles, à bords 
un peu enroulés, sont velues, blanchâtres -en 
dessous; ses fleurs sont grandes et jaunes; elles 
s'ouvrent de mai en septembre, et couvrent 
les bords des chemins, les pelouses sèches des 
coteaux, les endroits découverts des bois, etc. 

2° Vhélianihème en ombelle a des tiges 
ligneuses de 2 à 4 décimètres , à rameaux 
nombreux, tortueux, et un peu visqueux dans 
leur jeunesse. Ses feuilles sont linéaires à 
bords enroulés, couvertes en dessous d'un 
duvet épais et blanchâtre ; ses fleurs sont 
blanches et s'épanouissent de mai à juin. 
Celte plante, qui est plus rare que la précé- 
dente, se plaît dans les bois sablonneux, les 
bruyères et les landes. 

Hélices. — Les hélices forment parmi 
les mollusques un genre extrêmement nom- 
breux, dans lequel quelques savants comptent 
environ cinq cents espèces , dont une cen- 
taine, ou à peu près, se rencontrent en Europe. 
Nous donnerons ici quelques généralités sur 
ces animaux , puis nous en décrirons deux 
espèces qui sont communes dans nos con- 
trées. Les hélices varient beaucoup pour la 
taille; ainsi, tandis que les unes sont grosses 
comme des œufs de poule , d'autres sont à 
peine visibles à l'œil nu. Tous ces animaux 
sont hermaphrodites , c'est-à-dire que cha- 
cun d'entre eux réunit les deux sexes ; cepen- 
dant, il est nécessaire qu'ils s'accouplent 
avec un autre individu de leur espèce pour 
produire; ils ne peuvent sous ce rapport se 
suffire à eux-mêmes ; cet accouplement a lieu 
à toutes les époques de la belle saison, prin- 
cipalement lorsque la terre a été mouillée 
Ils pondent ensuite au pied des végétaux, sur 
les troncs d'arbres, des œufs généralement 
arrondis, et revêtus d'une couche mince de 
carbonate de chaux. Les petits ne tardent pas 
à éclore, et leur coquille, qui est tendre en- 
core au moment de l'éclosion. durcit avec ra- 
pidité. On trouve les hélices dans les jardins, 
les bois, les prairies, sur les haies, etc.. etc.; 
elles se nourrissent de feuilles et de fruits 
pour la plupart; quelques-unes sont cepen- 
dant carnivores et dévorent même des indi 
vidus de leur espèce. Elles vivent plusieurs 
années et passent l'hiver dans un état d'en- 
gourdissement, enfoncées dans leurs coquilles 
dont elles ont soin de fermer l'ouverture avec 
une espèce de couvercle ou mieux avec un 
opercule corné. Quelques hélices servent à la 
nourriture de l'homme , et c'est avec une 
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espèce de ce genre qu'on fait le bouillon d'es- 
cargot, comme nous le dirons plus bas. 

1° V hélice vigneronne est une des plus 
grandes espèces de ce groupe pour l'Europe : 
sa couleur est fauve, roussâtre ou d'un jaune 
pâle, avec des stries inégales, très-apparentes 
et longitudinales. Ces stries ont une colora- 
tion plus foncée et souvent même noirâtre. 
On rencontre cette hélice dans les jardins, 
mais c'est surtout dans les vignes qu'on en 
trouve des quantités considérables, ce qui lui 
a valu son nom de vigneronne. On la con- 
naît partout sous les noms vulgaires escar- 
got , colimaçon, limaçon à coquille , et il 
n'est personne qui ne Tait vu traînant sa 
maison sur son dos. avançant hors de sa co- 
quille sa tète munie de quatre cornes . que 
les savants nomment tentacules , et mar- 
quant son passage par sa bave gluante et 
luisante. Cette espècese mange dans les pays 
où elle est commune; c'est un aliment nour- 
rissant et qui est très-estimé par un grand 
nombre de personnes. Cependant, il est dif- 
ficile à digérer pour certains estomacs, et il 
est toujours prudent de ne pas en manger 
avec excès. On fait avec cette hélice un bouil- 
lon qui a eu une grande réputation et dont 
les propriétés sont à peu près les mêmes que 
celles du bouillon de veau. On le prépare de 
la manière suivante : on fait cuire, pendant 
trois heures, au bain- marie, dans un va*e 
fermé contenant 1 kilogramme d'eau, vingt 
escargots qu'on a dépouillés de leurs enve- 
loppes, el qu'on a piles, après avoir eu soin 
de bien les laver , pour les débarrasser de 
toutes les impuretés qui auraient pu les cou- 
vrir. 

2° L'hélice des bois ou ne morale est pe- 
tite , jaune avec des raies noires; elle varie 
du reste beaucoup dans sa coloration. Cette 
espèce se trouve abondamment dans toutes 
les parties de l'Europe, et comme elle cause 
quelques dégâts dans les lieux où elle se 
trouve , les jardiniers devraient la détruire 
avec soin. 

Héliotrope. — Genre de plantes de la 
famille des Borraginées. Nous parlerons ici 
des espèces suivantes, qui méritent de fixer 
un instant l'attention : 

1° L'héliotrope du Pérou est originaire de 
ce pays, comme son nom l'indique. Dans son 
pays natal, c'est un arbrisseau qui atteint 
jusqu'à 2 mètres de hauteur; chez nous, il 
est moins élevé, et c'est toujours un arbuste 
de petite taille. Ce végétal n'existe en France 
et dans les autres pays environnants , que 
depuis 1740. époque où Joseph de Jussieu 
envoya une certaine quantité de ses graines 
au Jardin des Plantes de Paris. Depuis ce 
moment, il s'est répandu, on peut le dire, 
partout, grâce à la facilité de sa culture. Les 



branches de cet arbuste sont cylindriques et 
velues; ses feuilles sont ovales, pointues, 
ridées et portées sur de courts pétioles. Ses 
fleurs, d'un blanc violet ou bleuâtre, répan- 
dent une odeur forte, suave et des plus agréa- 
bles, qui a une certaine analogie avec celle 
de la vanille; elles forment des grappes qui 
se succèdent pendant très- longtemps. Les 
tiges, qui partent du collet de la racine, 
formeut des buissons et ont souvent besoin 
d'être soutenues. Il faut à l'héliotrope une 
bonne terre . une exposition au midi un peu 
abritée, de fréquents arrosements pendant 
l'été. L'hiver, on le rentre dans une orange- 
rie ou une serre tempérée; il faut, dans ce- 
cas, avoir soin de le placer près des fenêtres, 
car l'obscurité fait souvent périr ses feuilles; 
il pousse même sans difficulté dans un appar- 
tement ; mais, comme on ne doit pas l'arroser 
pendant celle saison , il faut y suppléer en 
ayant la précaution de placer le pot qui 
renferme la plante dans un vase peu profond 
et rempli d'eau. La moindre gelée suffit pour 
détruire les rameaux de l'héliotrope; mais 
le pied n'est pas perdu pour cela , et il re- 
pousse de nouvelles liges l'année suivante. 
Cette plante se multiplie de graines, ou bien 
de boutures que l'on fait au printemps et 
en été. 

2° V héliotrope à grandes fleurs diffère du 
précédent surtout par les dimensions plus 
fortes de toutes ses parties. Ses fleurs ont 
une odeur moins prononcée. Cette espèce, 
que quelques personnes ne considèrent que 
comme une variété, est moins fréquemment 
cultivée que l'héliotrope du Pérou. 

û° V héliotrope d'Europe est une planle 
de 2 à 6 décimètres, à lige rameuse, et dont 
toutes les parties sont couvertes de poils 
courts et un peu rudes. Ses feuilles sont 
ovales , entières , et ses fleurs forment des 
grappes blanches ou violacées. Cette espèce 
est commune dans les lieux sablonneux ou 
pierreux de nos contrées, surtout s'ils sont 
secs el découverts. 

Helminthes. — {Yoy. vers ihtbsti 

> u \ .) 

HélliatllB'ie. — On donne ce nom à 
un pissement de sang provenant des reins, 
des uretères ou de la vessie. Dans ce cas, ce 
sang est toujours mélangé avec une certaine 
quantité d'urine. Le pissement de sang est 
toujours le symptôme d'une maladie , et il 
ne devient dangereux que lorque celle-ci est 
grave. Ainsi, par exemple, l'hématurie qui 
survient à la suite d'une longue course à 
cheval est beaucoup moins dangereuse que 
celle qui sera causée par la présence d'une 
pierre dans la vessie. Cependant, si la perle 
de sang élail abondante el se continuait peu 
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dant longtemps, elle pourrait alors être mor- 
telle par elle-même. Dans les cas de ce genre 
lorsque l'hémorrhagic est forte, on voit les 
malades éprouver des maux de cœur, des 
défaillances, des sueurs froides; le pouls de- 
vient faible, et si on ne parvient pas à arrêter 
le sang, le malade finit par mourir. 

Le traitement, qui convient à l'hématurie 
doit, on le comprend , varier suivant la ma- 
ladie qui occasionne cette hémorrhagic, aussi 
ne voulons-nous entrer dans aucuns détails 
a cet égard. Nous dirons seulement ici que si 
1 écoulement de sang est abondant «t peut 
compromettre les jours du malade, il faut 
employer les moyens suivants: Faire conser- 
ver au patient un repos absolu, exposer son 
corps a l'air froid, lui donner pour boisson 
de 1 eau froide dans laquelle on met une cer- 
taine quantité d'acide sulfurique. Pour les 
soins à donner par la suite et pour indiquer 
ce qui reste à faire, il faut absolument en- 
voyer chercher un médecin. 

L'hématurie des animaux domestiques est 
souvent, comme chez l'homme, un symptôme 
d'une maladie des reins ou de la vessie ; nous 
ne parlerons pas ici de cette espèce d'affec- 
tion. Mais , comme les bêtes à cornes sont 
sujettes à un pissement de sang, dû fréquem- 
ment à ce qu'on les envoie pâturer dans les 
bois où elles mangent les jeunes pousses des 
arbres, et que celle maladie est commune, 
nous croyons devoir entrer dans quelques 
détails à cet égard. Nous espérons par là être 
utile aux cultivateurs qui habitent des con- 
trées où celte maladie est enzootique. 

L'hématurie, dont nous avons à parler est 
connue sous les noms vulgaires de chante, 
pissement de sang, maladie de brout, Sam 
de brout, etc. Il nous serait facile d'aug- 
menter cette lislc ; car le nom de cette affec- 
tion varie pour ainsi dire de canton à canton. 
Commune dans les pays de montagnes où on 
envoie ^s animaux pâturer dans les bois, 
die est rare ou presque inconnue dans les 
contrées où l'on se contente de conduire les 
animaux dans les prés. 

Parmi les causes prédisposantes, on a re- 
marqué : une mauvaise alimentation pendant 
' hiver; les animaux affaiblis sont plus aptes 
Jjora à contracter la maladie; Je manque 
a herbes dans les pâturages, qui force les 
bêtes . pour se nourrir, à manger les jeunes 
pousses des arbres qui commencent à croître; 
'e passage subit d'une nourriture sèche à une 
verte. On a constaté aussi que les animaux 
étrangers à une localité étaient plutôt at- 
'emts de l'hématurie que ceux qui y sont nés 
JM qui y sont acclimatés depuis longtemps. 

outre, dit-on, l'hématurie se déclare plu- 
[ 0| c, . lez les animaux qui pâlurenl dans des 
enams glaiseux exposés au nord ou au cou- 
lum( - que chez ceux qui von! paître dans 
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les sols sablonneux et bien exposés. Pour 
confirmer cette différence d'action dans les 
deux terrains, nous citerons le fait suivant, 
qui a été publié dans la Revue agricole et 
industrielle de la Côte-d'Or, par M. Millol. 
vétérinaire à Vitteaux. Un fermier de la 
Chaleur avait deux troupes de jeunes bêtes 
à cornes , de chacune trente. Ces animaux 
allaient pâturer dans les bois; les premiers 
y sont allés dès le mois de février, les autres 
un peu plus tard , quand déjà il y avait un 
peu d'herbe. Les premiers, qui paissaient 
dans un bois exposé au Midi, et dont le sous- 
sol est argilo-calcaire, n'ont pas pissé le sang. 
Les seconds allaient au pâturage dans un 
terrain glaiseux, exposé en partie à l'est et 
pour la plus grande portion au nord. De 
ceux-ci vingt-cinq bêlesontétéatteintesd'hé- 
malurie, et deux ont succombé à la maladie. 
Du reste, les cultivateurs des pays boisés et 
montagneux savent très-bien, sansen connaî- 
tre la cause, qu'il y a cerlninsboisqui donnent 
plus souvent que d'aulres le pissement de 
sang aux animaux qui y vont paître. 

Les causes qui amènent cette maladie ne 
paraissent influencées ni par l'âge, ni par le 
sexe: seulement, comme il est bien certain 
que plus les animauxsont faibles. plusil yaà 
craindre pour eux. les jeunes sont en général 
plutôt atteints que ceux qui sont dans la 
force de l'âge. La cause qui parait détermi- 
nante est la mauvaise nourriture que le bé- 
tail rencontre pendant les mois de mai et de 
juin, époque où celte maladie se déclare 
surtout, car elle est rare aux autres époques 
de l'année. En effet, cette nourriture se com- 
pose de renoncules, de sauges, de menthes, 
d'euphorbes, et surtout de jeunes pousses de 
chêne, d'orme, de genêt, de hêtre, qui con- 
tiennent beaucoup de tanin, substance qui 
parait avoir dans un grand nombre de cas, 
sinon toujours, une action marquée sur le 
développement de l'hématurie. 

Les symptômes qui indiquent que la ma- 
ladie ne tardera pas à se déclarer sont en 
général peu apparents, et se manifestent un 
ou plusieurs jours avant le pissement de sang. 
On remarque de la lenteur dans les mouve- 
ments de l'animal, son poil est piqué, les 
matières fécales sont ou très-dures, ou tout 
à fait liquides. Chez des animaux qu'on avait 
retirés des bois et placés dans de bons pâtu- 
rages, on a vu le pissement de sang n'arriver 
que dix jours après cette époque. 

Après un temps qui, on peut le voir ci- 
dessus, est plus ou moins long. on voit enfin 
paraître le signe qui ne laisse aucun doute 
sur la nature du mal. Les urines deviennent 
rouges, et celte couleur peut aller du rouge 
rosé au rouge le plus foncé, quelquefois même 
on y distingue très-bien de petits caillots de 
sang d'un brun noirâtre, Puis surviennent 
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d'autres sy m plûmes, tels que : sensibilité de 
la région des reins, chaleur de la peau, fré- 
quence du pouls, ce qui annonce une fièvre 
plus ou moins forte; en outre le poil est 
terne et piqué, la rumination ne se fait qu'à 
des intervalles éloignés ou même ne se fait 
pas du tout: l'appétit est nul ; la diarrhée et 
la constipation sesuccèdent alternativement; 
le malade rend très-souvent de petites quan- 
tités d'urines de plus en plus foncées en 
couleur; plus lard l'animal chancelle en 
marchant et ne peut qu'à grand'peine se 
tenir debout. Enfin, il arrive un moment où 
la bêle laisse aller sa tôle qu'elle ne peut 
plus porter, tombe et meurt dans un état de 
faiblesse extrême, et comme si elle n'avait 
plus de sang. 

Il ne faut au pissement de sang que trois 
ou quatre jours dans la majeure partie des 
cas. pour parcourir toutes ses périodes. 

Venons-en maintenant au traitement qui 
peut être ou préservatif ou curatif ; occupons- 
nous d'abord du premier. Quand le fourrage 
est rare et qu'on veut envoyer les bêtes à 
cornes dans les bois, au moment où le chêne 
et les autres arbres, dont nous avons déjà 
parlé, commencent à pousser, il sera bon de 
leur donner avant leur départ une petite 
quantité de bon foin sec, sur lequel on aura 
répandu un peu de sel; par ce moyen on for- 
tifie les animaux, et on les rend moins sen- 
siblesaux causes qui peuventamener l'héma- 
turie. On attend que les herbes ne soient 
plus mouillées par la rosée, autrement les 
bœufs préféreront les jeunes pousses des ar- 
bres aux herbes, ce qui arrive même souvent 
lorsque ces dernières sont bien sèches. Lors- 
qu'on sait qu'un bois est connu pour avoir 
produit, chez les animaux qu'on y envoie 
paître, l'hématurie, le plus prudent est d'at- 
tendre que le moment du brout soit passé 
avant de les y conduire. 

Le traitement curatif est le suivant : on 
doit d'abord retirer les animaux des pâtu- 
rages où la maladie s'est déclarée; puis au 
début, avant que les urines ne soient rouges, 
on fait aux bêtes malades une ou deux sai- 
gnées, suivant la force du pouls. On a soin 
de les placer dans une écurie bien aérée; on 
ilonne pour nourriture 5 kilogrammes d'her- 
bes et 2 kilogrammes et demi de foin que l'on 
mêle ensemble. A défaut de fourrage vert on 
donne un mélange de paille et de foin du 
poids de 10 kilogrammes sur lequel on verse 
sept à huit litres d'eau bouillante salée. On ad- 
ministre quelques lavements faits avec une 
décoction de mauve, de racines de gui- 
mauve, de graine de lin, ou autres substan- 
ces émollienles ; on donne des boissons dans 
lesquelles on fait entrer du vinaigre, de la 
crème de tartre, du petit-lait, etc.. etc. En 
outre, il faut étriller el bouchonner les 



animaux, pour faciliter et même stimuler les 
fondions de la peau. 

Lorsque les urines sont rouges, ou ne doit 
pas craindre de saigner de nouveau, tant 
que le malade esl vigoureux, el que le pouls 
est plein el fort; la saignée doit être de 5 à 
5 kilogrammes de sang. On donne pour 
tisane de l'eau, contenant une cuillerée à 
café d'ammoniaque liquide pour un litre 
d'eau. On met sur la région des reins des 
compresses trempées dans de l'eau froide 
salée ou vinaigrée; à cette époque de la ma- 
ladie, on supprime toute espèce de nourri- 
ture; on aurait à craindre que, comme la ru- 
mination ne se fait pas ou se fait mal, il ne 
survînt un engorgement ou une irritation des 
estomacs et des intestins qui viendraient 
compliquer l'hématurie d'une manière fà 
cheuse. En général, ces moyens, administrés 
convenablement, suffisent pour arrêter le mal 
dans douze ou vingt-quatre jours au plus. 
Cependant si, malgré ce traitement, le pisse- 
ment de sang continuait, on aurait recours 
à l'eau de Kabel que l'on fait prendre à la 
quantité de 10 grammes dans un demi-litre 
d'eau ; si la première dose ne réussit pas, on 
en donne une seconde six heures après, el 
même une troisième dans laquelle on met 
55 grammes d'eau de Habel. Quelques prati- 
ciens conseillent les vésicatoir^s que M. Mil- 
lot regarde comme peu avantageux et même 
comme pouvant aggraver la maladie. Ce mé- 
decin vétérinaire, auquel nousavons emprunté 
la meilleure partie de cet article, dit que 10 
à 12 grammes d'acide sulturique par litre 
d'eau lui ont presque toujours réussi pour 
arrêter l'hématurie, en répétant, bien entendu 
cette dose autant de fois qu'il est néces- 
saire. 

Un médecin vétérinaire belge, M. Labou- 
veric, jeune homme distingué avec lequel 
nous avons eu occasion de parler de celte 
afiection, pense que le pissement de sang est 
dû à un état de faiblesse, à une espèce de 
chlorose, et que le fer et les toniques sont 
des agents qui réussissent très-bien à faire 
disparaître le mal promptement. Cette opi- 
nion s'accorde jusqu'à un certain point avec 
celle de notre compatriote, qui, lui aussi, re- 
garde ces médicaments comme utiles à un 
certain degré de l'hématurie. 

Enfin, si l'animal meurt, M. Millot dit 
qu'on peut manger sa chair sans aucune 
espèce d'inconvénients, opinion dont nous 
lui laissons la responsabilité. Dans tous les 
cas, il conseille de s'en servir pour faire des 
bouillons qui, dit-il, sont utiles aux aulres 
animaux atteints du mal de brout. en sou- 
tenant leurs forces cl en les mettant à même 
de résister ainsi avec plus d'avantages a la 
maladie. 

Les doses des médicaments indiqués dans 
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cet article ne devront être données qu'à des 
animaux de forte taille; pour ceux qui sont 
'petits et jeunes, il serait nécessaire de les 
diminuer un peu. 

Hémérocalle. - Genre de plantes 
de la famille des Liliacées, dont les espèces 
remarquables par la grandeur et la beauté 
de leurs fleurs sont cultivées pour la plupart 
dans les jardins d'agrément. Nous citerons 
ici les quatre suivantes : 

1° Vhémêrocalle jaune, dont les feuilles 
nombreuses sont étroites, longues de 5 à 6 
décimètres et canaliculées; du milieu de ces 
feuilles partent plusieurs tiges nues, ra- 
meuses à leur sommet, et portant deux à 
trois fleurs d'un jaune clair, odorantes. Cette 
plante croît naturellement en Suisse, en 
Piémont, en Hongrie, et est connue sous les 
noms vulgaires de lis jonquille, lis aspho- 
dèle. 

2° Vhémêrocalle fauve diffère de la pré- 
• ("dente par ses fleurs qui sont plus grandes, 
plus nombreuses, d'un fauve rougeâtre, et 
sans odeur bien sensible; on la trouve à 
l étal sauvage dans le midi de la France. 

La culture de ces deux espèces est facile : 
tous les terrains et toutes les expositions 
leur conviennent; cependant elles préfèrent 
les endroits frais et abrités. On les multiplie 
en automne par la séparation des tubercules 
qui se trouvent sur les racines s'étendant 
quelquefois fort loin. On peut aussi semer 
leurs graines qui lèvent très-aisément, mais 
la jeune plante ne donne des fleurs qu'à la 
troisième année, ce qui fait que ce moyen, 
quoiqu'il réussisse très-bien, est rarement 
employé. 

">" Vhémêrocalle du Japon est originaire 
de ce pays ainsi que son nom l'indique. 
Cette plante magnifique est aujourd'bui bien 
acclimatée dans nos contrées, où avec quel- 
ques précautions elle peut passer l'hiver en 
pleine terre; cependant, dans le Nord, il est 
préférable de la rentrer pour la soustraire à 
l'action de la gelée. Ses feuilles sont nom- 
breuses, ovales, et du milieu de leur touffe 
on voit sortir une hampe ou pédoncule, haute 
de 4décimèlresou un peu moins. Cette hampe 
porte une vingtaine de fleurs, d'un blanc pur, 
agréablement odorantes, qui s'épanouissent 
au mois d'août. On multiplie celte espèce en 
éclatant ses racines en automne. 

4* Vhémêrocalle bleue est assez sembla- 
ble à laprécédcnte.dont elle ne diffère que par 
'a couleur de ses fleurs qui paraissent aussi 
plus tôt; car sa floraison a lieu eu juin et 
juillet. Elle supporte la pleine terre, mais il 
,U1 faut aussi des soins et une bonne cou- 
verture. Ces deux dernières pla ntes, pour vé- 
p'eravec vigueur, ont besoin de terre de 
bruyère. 



Hémiptères. — Les hémiptères for- 
ment un ordre considérable dans la classe 
des Insectes. Parmi les genres qui le compo- 
sent, nous citerons les punaises, les cigales, 
les pucerons, les cochenilles. Ils ont tous une 
bouche conformée pour la succion; le plus 
grand nombre d'entre eux vivent du suc des 
végétaux ; les autres au contraire sucent les 
fluides des animaux, et même ceux des au- 
tres insectes. Tout le monde sait, on peut 
dire par expérience, que la punaise des lits, 
insecte qui fait partie de cet ordre, vit à nos 
dépens, et est pour l'homme un animal très- 
incommode. Comme nous avons déjà parlé 
de plusieurs genres d'insectes hémiptères, 
et que nous aurons occasion dans la suite de 
cet ouvrage de traiter de plusieurs autres, 
nous ne croyons pas devoir nous étendre ici 
sur des généralités que nous serions obligés 
de répéter plus tard. 

Hémoptysie. — On donne ce nom à 
l'expulsion du sang hors des poumons par 
quelque voie que ce sang y soit arrivé : prise 
a ce point de vue, l'hémoptysie peut être le 
résultat d'une blessure du poumon, ou une 
simple exhalation sanguine à la surface de 
la membrane muqueuse qui tapisse ces or- 
ganes, ou bien encore un symptôme d'une 
maladie. Dans cet article nous ne parlerons 
que de celle qui est causée par l'exhalation 
sanguine. 

Cette maladie, rare chez les enfants et les 
vieillards, est surtout commune de seize à 
trente-six ans, suivant quelques auteurs. 
Suivant d'autres, l'âge où elle est surtout 
fréquente s'étend seulement de dix-huit à 
trente-cinq ans. Elle est souvent héréditaire, 
et les personnes nerveuses et irritables y 
sont plus sujettes que les autres, surtout si 
les vaisseaux sanguins sont très-développés 
chez elles. 

On a remarqué que les prédicateurs, les 
avocats, les chanteurs, les acteurs, les joueurs 
d'instruments à vent, en un mot, que toutes 
les personnes qui, par état, exercent beaucoup 
les organes pulmonaires, sont très-exposées 
à cette maladie. Puis viennent ensuite les 
ouvriers qui travaillent le corps courbé en 
avant, comme les tailleurs, les cordonniers. 

Les cris, les quintes de toux, les efforts 
violents, les coups, les contusions violentes 
de la poitrine, l'inspiration d'un air très- 
chaud ou très-froid, ou de gaz irritants 
comme le chlore et l'ammoniaque, sont des 
causes fréquentes d'hémoptysie. 

Cette maladie est souvent annoncée par un 
sentiment de chaleur, d'oppression, et même 
de douleur dans un point de la poitrine. 
Cette douleur existe surtout en avant au- 
dessous de l'os que l'on appelle sternum; il 
survient ensuite une toux sèche; on entend 
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des bouillonnements dans les poumons; le 
malade éprouve une sensation de déman- 
geaison, de picotement dans les bronches et 
dans la partie du cou où se trouve situé le 
larynx; en môme temps, ses extrémités se 
refroidissent, et souvent il a comme un goût 
de sang au palais; enfin l'hémoptysie se 
déclare. Lorsque la quantité de sang n'est 
pas très-considérable, il est rejeté en crachats 
plus ou moins abondants et volumineux, 
après avoir été chassé dans la bouche. Si, au 
contraire, ce liquide est exhalé rapidement 
et en abondance, il remplit subitement les 
bronches qui composent le poumon . et le 
malade est menacé de suffocation. Il survient 
alors une contraction vive et forte des mus- 
cles expiraleurs qui compriment les pou- 
mons et chassent ainsi le sang qui vient sortir 
à Ilots par la bouche et souvent môme par le 
nez. Quelquefois, il arrive que le sang est 
exhalé en très-petite quantité, et qu'il vient 
sortir dans la bouche, puisqu'on le rejette 
au dehors, sans qu'il ait même provoqué un 
peu de toux. Le plus souvent Phémorrhagie 
diminue rapidement, et au bout de quelques 
heures, le patient ne rend plus que quelques 
crachats encore teints de sang. Cependant, il 
n'est pas rare de voir cette maladie continuer 
pendant plusieurs jours, et les individus qui 
en sont atteints rendre sans secousses de 
toux bien pénibles des crachats d'un rouge 
vermeil. Quoique la perte de sang se soit 
arrêtée, le malade conserve toujours de la 
douleur et de la chaleur dans la poitrine, de 
la toux et de l'oppression; mais ces sym- 
ptômes vont en diminuant à mesure qu'on 
s'éloigne du momeutoù Phémorrhagie a cessé. 

L'hémoptysie, quoiqu'elle ne soit pas tou- 
jours mortelle, est cependant en général une 
maladie grave; mais cette gravité existe sur- 
tout parce qu'il y a à craindre que la per- 
sonne atteinte de cette hémorrhagie, n'ait en 
môme temps des tubercules dans les pou- 
mons; ce qui rentre dans la classe des hémo- 
ptysiessymptomaliquesdontnousn'avons pas 
à nous occuper ici. Nous pouvons donc dire 
que le danger sera beaucoup moins grand si 
l'exhalation sanguine existe seule; alors, en 
effet, on pourra lui opposer souvent avec 
succès un traitement approprié. 

La saignée, des sinapismes aux pieds et 
aux mains, des boissons acidulées, réus- 
sissent assez souvent lorsque rhémorrhngie 
est légère. Si, au contraire, elle est abon- 
dante, on doit faire appeler de suite un 
médecin, et, en attendant, on pourra faire 
appliquer sur la poitrine du malade, des 
linges imbibés d'eau froide vinaigrée, et 
môme d'eau glacée; on renouvelle ces com- 
presses aussitôt qu'elles commencent à s'é- 
chauffer. 

Une fois guéri, le malade doit suivre un 



régime qui lui sera dicté par son médecin, 
régime auquel il se soumettra en observant 
scrupuleusement les règles qui lui auront été 
tracées. Il évitera les chants, les cris, les 
fatigues de toute espèce, les émotions 
morales vives. 

Le bœuf et le cheval peuvent aussi être 
atteints d'hémoptysie: l'animal tousse, est 
oppressé, ses lianes sont agités, et à chaque 
expiration il coule de son nez et de sa bouche 
une quantité plus ou moinsgrande d'un sang 
rouge et vermeil. Le remède qui réussit le 
mieux dans cette affection est la saignée que 
l'on répèle si cela devient nécessaire, et que 
l'on a soin de proportionner à la force de 
l'animal pour la quantité de sang à tirer. 
Puis on fait prendre des boissons rafraîchis- 
santes et acidulées; on peut môme admi- 
nistrer les astringents, comme le cachou 
incorporé dansune certaine quantité de miel, 
ou bien encore l'extrait de ratanhia. L'animal 
doit, en outre, être mis à la diète pendant 
toute la durée de Phémorrhagie, et on ne 
doit, pendant les quelques jours qui suivent 
la cessation de l'hémoptysie , lui donner 
qu'une petite quantité d'aliments de bonne 
qualité et de digestion facile. 

IIciiioi*i*liagies ou hémorra- 
gies. — On donne ce nom à l'effusion d'une 
quantité notable de sang, qui a lieu soit par 
voie d'exhalation, soit par rupture des vais- 
seaux. Les pertes de sang qui surviennent 
chez des individus à la suite de plaies ou 
blessures des vaisseaux sont les seules dont 
nous dirons quelques mots. 

Lorsque la blessure n'a atteint qu'une 
veine, le sang est d'un rouge foncé, presque 
noir ; il sort par un jet continu. Dans ce cas, 
on peut arrêter Phémorrhagie en appliquant 
une compresse, ou en plaçant une pièce de 
monnaie entourée de linges sur l'ouverture 
du vaisseau, puis avec une bande de toile, 
ou simplement avec un mouchoir plié en 
cravate, on serre le petit appareil. Lors- 
qu'une artère a été divisée, si cette artère est 
volumineuse, les jours du blessé sont très en 
danger; on reconnaît que le sang vient d'un 
de ces vaisseaux à sa couleur d'un rouge ver- 
meil; en outre, il sort par jets et par saccades. 
Dans un cas pareil il faut envoyer chercher 
de suite un médecin: mais comme, en atten- 
dant, le malade pourrait mourir en perdant 
une trop grande quantité de sang, les assis- 
tants doivent alors serrer fortement au- 
dessus de la plaie, si elle existe, à un membre, 
et même au besoin appliquer les doigts sur 
l'ouverture du vaisseau ouvert, jusquà ce 
qu'il arrive un homme de l'art qui tera la 
ligature de l'artère, seul moyen d'arrêter 
Phémorrhagie. Dans toutes ces circonstances, 
lorsque les personnes présentes n'ont pu 
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arrêter l'écoulement du sang à l'aide de 
compresses et de mouchoirs , on en vient 
presque toujours à bout au moyen d'un ou de 
deux doigts appliqués sur l'ouverture du 
vaisseau; mais nous devons prévenir ici nos 
lecteurs que Ton se fatigue très-vite dans 
cette position, et qu'il est nécessaire de 
changer souvent de main, ou bien de se faire 
remplacer par une autre personne. 

HémorrBioïdes ou hémorroï- 
de». — On donne ce nom à un écoule- 
ment de sang, provenant de petites tumeurs 
du rectum , qui . elles-mêmes . se nom- 
ment hémorrhoïdes. Les symptômes de cette 
maladie sont les suivants : les tumeurs se 
gonflent, le malade éprouve de la pesan- 
teur, des démangeaisons, des élancements 
au fondement; il est triste, sans appétit; 
alors, après un temps variable, l'héinoi- 
rhagie survient, et, peu à peu. tous les sym- 
ptômes énumérés ci -dessus disparaissent. 
Celte affection est très-sujette à récidive, et 
on la voit survenir chez les individus qui en 
sont atteints, à des intervalles irréguliers, 
jusqu'à l'âge le plus avancé. L'inflammation 
qu'accompagnent les tumeurs est quelque- 
fois considérable, et elle détermine une pe- 
santeur très-pénible qui ne permet parfois 
au malade ni de s'asseoir, ni de se tenir 
debout, en sorte qu'il est obligé de rester 
constamment couché. Les hémorrhoïdes sont 
plus fréquentes chez les hommes que chez les 
femmes, surtout chez ceux qui sont forts, 
vigoureux ctqui ont un tempérament sanguin. 
Lllcssont rares chez les enfants. On les ren- 
contre dans les pays chauds plus souvent que 
sous les climats froids, et elles sont beaucoup 
plus communes dans les villes que dans les 
campagnes. Lorsque la perle de sang qu'elles 
occasionnent est modérée et revient à des 
époques à peu près régulières, ces hémorrha- 
giessonl avantageuses et préservent les indi- 
vidus qui en sont atteints d'affections plus 
graves. Dans ce cas. on ne doit donc rien 
aire pour amener leur guérison. Il faut seu- 
lement combattre l'inflammation, et on y 
parvient à l'aide des moyens suivants : le 
malade restera couché, il sera mis à la diète. 
Êt on fera des onctions sur les tumeurs avec 
le beurre de cacao ; si ces moyens sont insuf- 
fisants, quelques sangsues appliquées à l'anus 
««mèneront un dégorgement favorable. Dans 
J es cas plus graves, il peut arriver qu'il soit 
nécessaire d'enlever les tumeurs: on doit 
alors avoir recours à un médecin. 

. Hépiale. — Genre de Tordre des Lé- 
Moplères, de la famille des Nocturnes. Les 
cnemlles de ces papillons vivent sous terre 
y se nourrissent des racines dos plantes, 
"ont elles occasionnent ainsi la mort. Nous 
Dicr. d'aGRIcultI ur. 
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ne parlerons ici que d'une espèce qui mérite 
d'être signalée à cause des dégâts qu'elle pro- 
duit en Belgique et dans le nord de la France, 
dans les plantations de houblon. Elle est 
connue sous le nom de hepiale du houblon. 
Ce papillon a à peu près 5 centimètres du 
bout dune aile à l'autre. Les ailes des mâles 
sont d'un blanc argenté, et bordées d'un 
rouge fauve. Celles des femelles sont d'un 
jaune d'oerc. avec deux bandes obliques rou- 
geâtres, et les bords d'un rouge de sang. La 
chenille de cette espèce est d'un blanc jau- 
nâtre: ses pattes, écailleuses. sont d'un brun 
luisant ; ses mâehoircs sont noires: elle a sur 
le corps des éminences fauves, surmontées 
d un poil noirâtre. Elle mange les racines 
des houblons qu'elle fait ainsi périr. C'est au 
printemps que la chrysalide perce son en- 
veloppe et devient insecte parfait. Cette 
espèce est malheureusement trop commune 
dans les houblonnières, et l'on n'a trouvé 
jusqu'ici aucun moyen de s'en débarrasser. 

Herbage. — On donne communément 
le nom i\ herbages, dans certaines localités, 
et notamment en Normandie, aux prairies 
destinées à l'engraissement des bœufs en 
plein air. C'est ce qu'ailleurs on appelle 
pâturages, embauges , embouches, etc. 

( VOIJ. PRUHIIS.) 

Herbager. — Qualification donnée 
au cultivateur, dont l'induslrie principale 
consiste à nourrir des bœufs ou des vaches 
dans les herbages. 

Herbier. — On donne ce nom à une 
collection de plantes desséchées, placées 
dans des feuilles de papier, et conservées de 
cette manière pour l'élude de la botanique. 
Nous dirons ici en quelques mots la manière 
dont on doit s'y prendre pour dessécher 
convenablement les végétaux. On doit choisir 
complets autant que possible les échantillons 
que l'on veut conserver; si la plante n'est 
pas trop grande, on la prend tout entière' 
avec ses racines ; lorsqu'elle est trop élevée, 
on se contente, par exemple, d'en prendre' 
une branche fleurie, et on y joint une ou deux 
feuilles; il est bon aussi, dans un grand nom- 
bre de cas, d'avoir non-seulement les fleurs, 
mais encore les fruits de certaines plantes 
qu'on ne pourrait sans cela reconnaître faci- 
lement. Les plantes récoltées, il s'agit de les 
placer dans des feuilles de papier gris sans 
colle, qui s'imbibent facilement des sucs 
qu'elles contiennent. Pour cela, on les dépose 
fraîches sur le papier, en ayant soin d'altérer 
le moins possible le port de la plante, on ne 
doit pas non plus les étaler de façon à les 
rendre pour ainsi dire méconnaissables: entre 
chaque feuille contenant une plante, on 
97 
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place des coussinets du môme papier gris; 
puis l'on met sur le paquel que forment toutes 
les feuilles réunies une planche quel'on charge 
d'un poids. De cette manière, à mesure que 
les feuilles se tassent, ellesdiminuent de vo- 
lume, mais elles n'en sont pas moins pressées; 
tandis qu'avec les presses à courroies, le 
retrait des plantes fait qu'au bout de quel- 
ques heures, la pression n'est plus la même. 
On doit changer d'abord les plantes matin 
et soir, et les placer dans du papier bien sec 
en remplacement de celui qu'elles ont hu- 
mecté. Après deux ou trois jours, il sullit de 
les changer toutes les vingt-quatre heures, et 
plus tard même tous les deux jours. Les plan- 
tes, une fois sèches, sont mises dans des feuil- 
les de papier blanc, où l'on peut les afler 
chercher pour les étudier. Pour empêcher 
l'herbier d'être attaqué par les insectes, on 
imbibe toutes les parties des plantes avec 
une solution de deutochlorure de mercure 
dans de l'alcool (50 grammes par litre de ce 
liquide). Nous avons donné ici la manière 
très-abrégée de préparer un herbier, dans 
l'espoir que quelques-uns de nos lecteurs 
pourraient être tentés d'étudier un peu les 
plantes de leurs localités. Si cela arrivait, 
nous penserions leur avoir rendu un véritable 
service; car, par cette étude, ils parvien- 
draient à distinguer les végétaux qui sont 
nuisibles à leur culture; ils sauraient s'ils 
sont annuels, vivaces, les époques de matu- 
ration de leurs graines, e j_ c ^ et ce tt e con . 
naissance, jointe à la pratique, les conduirait 
promptement à notre avis aux moyens les 
plus avantageux pour la destruction de ces 
espèces. 

Herbues. — On appelle herbues ou 
caux-bues dans quelques pays, des terres 
argileuses compactes, mal assainies ou ne 
l'étant pas du tout, d'un labour difficile en 
temps de pluie, et se couvrant rapidement de 
mauvaises herbes lorsqu'elles sont emblavées. 
De là, sans doute, le nom caractéristique 
d'herbues. On améliore les terres de cette 
nature par des assainissements énergiques, 
par l'emploi de la chaux et des fumiers chauds. 

Hérisson. — Genre de Carnassiers in- 
sectivores, dont le nom rappelle que la peau 
de ces animaux est hérissée d'épines. Nous 
ne parlerons ici que du hérisson commun. 
Cet animal vit dans les trous au pied des 
vieux arbres, sous la mousse. Pendant le jour, 
il reste en général engourdi dans sa demeure, 
dont il ne sort guère que pour aller à la re- 
cherche de sa nourriture qui consiste en in- 
sectes, en crapauds, et en petits mammifères. 
S'il faut en croire quelques auteurs, il s'atta- 
que même au lapin ; dans tous les cas le hé- 
risson est vorace et avide de chair, quoiqu'il 



se contente de fruits et de racines, lorsqu'il 
ne peut trouver mieux. Quand cet animal 
n'est pas inquiété, les piquants de sa peau 
restent couchés en arrière, et l'on aperçoit 
son corps, porté sur quatre pattes très-cour- 
tes, et sa tète qui est terminée par un museau 
pointu. Mais si l'on vient à le toucher, ou 
si quelque bruit l'effraye, il fléchit la tête 
et ses pattes sous son ventre, il se pelotonne 
pour ainsi dire, et l'on n'aperçoit plus qu'une 
boule hérissée de piquants entre-croisés en 
tous sens; aussi les animaux carnassiers 
viennent difficilement à bout du hérisson, 
qui, en outre de ce moyen de défense, lâche 
encore son urine, dont l'odeur désagréable 
fait fuir ses ennemis; cependant le renard 
force le hérisson à se développer, non sans 
s'être ensanglanté la gueule et les pattes aux 
aiguillons acérés de sa victime. On rencontre 
dans nos pays deux variétés de hérissons, 
l une a le museau d'un chien, et la seconde 
le groin d'un porc. La chair de cet animal 
est mauvaise et on ne peut en tirer aucun 
parti. Autrefois, on lui faisait la chasse pour 
sa peau dont on se servait comme de cardes 
pour peigner les laines. 

Les hérissons entrent en amour au prin- 
temps, et à la fin de cette saison la femelle, 
qui a cinq paires de mamelles, met bas de trois 
à sept petits qui naissent blancs, et sur la peau 
desquels on commence à apercevoir la pointe 
des épines. Ces animaux nagent avec facilité, 
et peuvent, dit-on, rester pendantquinze mi- 
nutes sous l'eau sans être asphyxiés. On a pré- 
tendu que le hérisson se roulait sur les fruits, 
les pommes par exemple, et qu'il en rappor- 
tait dans sa demeure une certaine quantité 
chargées sur ses piquants; mais ce fait est 
loin d'être prouvé, d'autant plus qu'on con- 
cevrait dillicilement qu'il pût venir à bout 
de se débarrasser de son fardeau. D'ailleurs, 
cet animal, qui passe l'hiver dans un engour- 
dissement complet, n'a nul besoin de faire des 
provisions. 

Hermaphrodite. — En botanique, 
ce mot sert à désigner les plantes qui sont 
pourvues à la fois de pistils et d'étamines, 
c'est-à-dire qui ont les deux sexes. 

Hermine. — Espèce de Mammifères 
du genre marte. L'hermine ressemble beau- 
coup à la belette; elle a 25ccntimètresdu bout 
du museau à l'origine de la queue, et celte 
dernière a 9 centimètres ou environ. L'été, sa 
couleur est d'un marron plus ou moins foncé 
en dessus, et d'un blanc quelquefois un peu 
jaunâtre en dessous; sa mâchoire inférieure, 
est blanche; sa queue est brune avec l'extré- 
mité noire. A cette époque, on la nomme 
roselet. Mais l'hiver, cet animal devient en- 
tièrement blanc , sauf le bout de sa queue 
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qui reste noir. L'hermine est d'autant plus 
nombreuse U/Ue l'on s'avance davantage vers 
le Nord: rare dans les pays tempérés, elle est 
Ires-commune dans la Sibérie, la Norwé^e, 
la Laponie, dans la partie la plus septentrio- 
nale de l'Amérique, etc.. etc. Elle a un ca- 
ractère farouche et défiant ; elle fuit loin de 
l'habitation des hommes, et aime les lieux et 
les forêts les plus sauvages. Sa nourriture con- 
siste en écureuils , en rats et autres petits 
mammifères; elle est aussi très -friande 
d'œufs d'oiseaux, dont elle détruit un grand 
nombre. Elle s'apprivoise assez facilement et 
supporte bien la captivité ; mais dans cet 
état, son pelage, au lieu deblanchir,rested'un 
marron sale et terne. On chasse celte espèce 
pour sa fourrure qui est très-estimée et qui 
sert non-seulement pour orner les robes des 
femmes, mais encore celles des savants et des 
juges. Aussi, en fait-on un commerce considé- 
rable. Elle est surtout recherchée lorsqu'elle 
est d'un blanc éclatant ; malheureusement 
cette blancheur et cet éclat disparaissent plus 
ou moins quand la fourrure est vieille; elle 
prend alors une teinte un peu jaunâtre. 

La chasse de l'hermine se fait pendant l'hi- 
ver dans des pays couverts de neiges glacées; 
les individus qui vont à la recherche de cet 
animal ont souvent quelques parties du corps 
gelées; et il est rare que dans une expédition 
de ce genre, il n'en meure pas quelques-uns 
de froid, soit en route, soit dans les lieux où 
ils ont campé. On voit par là combien coû- 
tent souvent aux malheureux les objets qui 
servent au luxe des riches 

Nous citerons ici textuellement ce que dit 
de l'hermine M. Selis de Lonchamps, Faune 
oclye, page 40. 

« La belette hermine se nomme en wallon 
et pendant l'hiver seulement blankmarcotle. 
Elle se trouve dans toute la Belgique , bien 
qu'en petit nombre. On ne la remarque guère 
que dans son pelage blanc d'hiver; l'été, on 
la confond avec la belette commune. L'her- 
mine habite les granges , les haies . les prai- 
ries et se nourrit surtout de campagnols. Elle 
n est blanche que depuis le mois de novem- 
bre jusqu'à la fin de mars. On voit souvent 
au printemps et en autumne des individus à 
livrée mélangée. Les uns ont le pelage blanc, 
mais le dos nuancé de roussâtre comme en 
été; d'autres ont le dessous et les côtés du 
corps comme en été , mais le dos offre une 
bande blanche de pelage d'hiver. Souvent 
encore le dessus de la tète reste roussâtre en 
toute saison. On ne fait point dans notre 
Pays de chasse particulière à l'hermine, cet 
animal étant rare. » 

Quelques personnes pensent que l'hermine 
•je trouve aussi en France; on l'a rencontrée, 
d 't-on, en Bretagnè et en Normandie ; niais 
11 est probable que l'on aura pris pour cet 
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animal une variété blanche de la belette, 
nommée herminelte, qui lui ressemble beau- 
coup et qui a comme elle le bout de la queue 
noir. Telle est du reste. à cet égard, l'opinion 
de M. Boitard , opinion qui pourrait bien 
aussi s'appliquer à l'espèce que M. Selis 
nomme hermine. Pour nous cependant, nous 
croyons devoir nous en rapporter plutôt à ce 
dernier auteur qui a étudié avec beaucoup 
de soin les animaux de la Belgique. 



Uci'iiic. — On appelle ainsi toute tu- 
meur formée par le déplacement d'un viscère 
ou d'une portion de viscère qui. échappée de 
sa cavité naturelle par une ouverture quel- 
conque, vient faire saillie au dehors. Dans 
cet article, nous nous occuperons seulement 
des hernies abdominales , produites par la 
sortie d'une portion des intestins ou de l'épi- 
ploon. Plusieurs causes peuvent disposer à 
contracter cette maladie; ainsi, par exemple, 
les grossesses répétées, le passage de l'em- 
bonpoint à la maigreur, les blessures de la 
peau et des muscles du ventre, en affaiblis- 
sant les parois abdominales, permettent aux 
hernies de se produire avec plus de facilité ; 
les efforts pour soulever des fardeaux pesants, 
l'usagcdecorsetsou d'habillements très-étroits 
qui pressent habituellement sur le ventre de 
haut en bas , les chutes d'un lieu élevé, les 
vomissements , la toux, le chant sont encore 
des causes prédisposantes de ces affections. 
Presque toujours, lorsque les causes dont 
nous venons de parler ont agi depuis un 
temps assez -long, et, le plus fréquemment, 
à l'insu des malades, la hernie se déclare à 
la suite d'une chute, d'un effort comparati- 
vement léger, d'un accès de toux, d'un éter- 
nument, etc., etc. Dans tous les cas, que la 
hernie soit arrivée subitement, ou qu'elle ne 
se soit formée que lentement et par degrés, 
elle n'a jamais, dès le principe , un volume 
considérable; mais si on ne la réduit pas, 
elle augmente progressivement et atteint 
assez vite une certaine grosseur, passé la- 
quelle elle reste stationnaire , ou du moins 
ne s'accroît que très-peu. Certaines hernies, 
celles des intestins entre autres, sont parfois 
très-volumineuses; cependant elles varient 
beaucoup sous ce rapport. 

La hernie, lorsqu'elle est simple, qu'on 
peut la faire rentrer ou la réduire facilement, 
n'est qu'une infirmité peu grave, qui ne cause 
aucune douleur, pourvu qu'elle soit bien 
maintenue, ce qui exige une certaine atten- 
tion de la part de celui qui en est atteint. 
Dans ce cas, le malade doit porter un ban- 
dage ou brayer. dont la pelote soit serrée 
suffisamment, afin de maintenir la hernie et 
de l'empêcher de sortir de nouveau: de cette 
manière, il évitera les accidents graves qui 
pourraient survenir, s'il négligeait cette pré- 
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caution. Aussi engageons - nous fortement 
ceux de nos lecteurs qui auraient tfelte infir- 
mité à s'adresser à un médecin instruit qui 
appliquera lui-même le bandage, et leur in- 
diquera les précautions à prendre en pareille 
circonstance. 

Si la hernie venait à s'étrangler, il est 
évident qu'une opération pourrait devenir 
nécessaire, et que dans cette circonstance, 
les secours d'un homme de l'art devien- 
draient indispensables pour la faire ren- 
trer; nous n'avons donc pas à nous occuper 
ici de ces cas particuliers. 

La hernie, chez les animaux domestiques, 
est formée par la sortie des intestins ou de 
l'épiploon au travers des parois du ventre 
qui sont destinées à les maintenir, et dont la 
faiblesse n'a pu résister à des efforts soutenus 
et longtemps continués. Lorsqu'il n'existe 
rien qui vienne la compliquer, il suflit, comme 
chez l'homme , de la faire rentrer et de la 
maintenir réduite à l'aide d'un bandage. Si 
elle venait à s'étrangler, on aurait alors be- 
soin de recourir à une opération, et il fau- 
drait faire appeler un vétérinaire. 

BIcroil. — C.eure d'oiseaux de l'ordre 
des Echassiers. Nous parlerons ici de deux 
espèces. La première est connue sous le nom 
de héron cendré ou commun. Cet oiseau, 
lorsqu'il a atteint toute sa taille, a un mètre 
et plus de longueur, du bout du bec à l'ex- 
trémité de la queue. Son plumage est d'un 
cendré bleuâtre; il porte une huppe compo- 
sée de longues plumes effilées, noires et flot- 
tantes; le bas de son cou est garni de plumes 
semblables, à part la couleur qui est d'un 
gris blanc. Les côtés de la poitrine et ceux du 
ventre sont noirs; le cou . les cuisses et le 
milieu du ventre sont d'un blanc pur ; le bec 
du héron est d'un brun jaune; ses pieds sont 
verdàlres et d'un rouge vif versla partie rem- 
plumée ; ses ongles sont noirs. Les jeunes 
n'ont ni la huppe, ni les longues plumes efli- 
lécs; ce n'est qu'à l'âge de trois ans qu'ils 
revêtent le plumage des adultes. On en ren- 
contre parfois une variété très -rare qui est 
presque entièrement blanche. 

Le héron habite les forêts dans le voisi- 
nage des rivières, des lacs, des terrains en- 
trecoupés par des courants d'eau. Il attend 
immobile, posé sur un seul pied, qu'une proie 
vienne à passer , il lance alors son long bec 
et s'en empare ; il entre quelquefois dans 
l'eau jusqu'aux genoux pour guetter les pois- 
sons et les grenouilles , et reste pendant des 
heures entières dans la même attitude. Il se 
nourrit de petits oiseaux, de lézards, de mol- 
lusques, de petits mammifères, mais surtout, 
comme nous l'avons dit, de poissons et de gre- 
nouilles; lorsqu'il ne trouve rien de mieux, 
il avale, dit-on. les lentilles d'eau cl les autres 



petites plantes aquatiques. Lorsuuc,dans les 
lieux qu'il habile, la glace a catfwrl les cours 
d'eau, il se rapproche des sources qui ne gè- 
lent jamais, et se donne beaucoup de mouve- 
ment pour chercher sa nourriture. Riais dans 
les autres saisons, lorsqu'il trouve facilement 
sa proie , il reste morne et indifférent , tou- 
jours à la même place , ne cherchant même 
pas à se mettre à l'abri de la pluie et du 
mauvais temps, comme le font tous les autres 
animaux. Cet oiseau dort peu pendant la 
nuit; ou bien il pèche, ou il prend son vol 
vers les hautes futaies en poussant des cris 
secs et aigus. Son naturel est défiant et farou- 
che : la présence de l'homme le fait fuir de 
très-loin. Lorsqu'il est poursuivi par un oi- 
seau de proie, il cherche à s'échapper par la 
vitesse de son vol, et tâche toujours de s'élever 
au-dessus de son ennemi. S il ne réussit pas, 
il cherche à se défendre, en présentant à son 
adversaire son bec acéré ; et souvent celui-ci. 
dans l'ardeur de la poursuite, vient s'enferrer 
lui-même. Au dire des anciens , lorsque cet 
oiseau prend son vol en poussant des cris 
plus répétés qu'à l'ordinaire, c'est un pré- 
sage de pluie ; et la direction de son bec 
indique celle du vent. On lui donnait autre- 
fois la chasse avec des faucons, et ce diver- 
tissement était un plaisir de roi et de grand 
seigneur. 

Le héron construit son nid en général sur 
la cime des arbres les plus élevés; il se com- 
pose de petites branches, d'herbes sèches, 
de joncs et de plumes ; la femelle y poûd 
trois ou quatre œufs de couleur vert de mer. 
allongés et pointus aux deux bouts. Pris 
jeunes, les hérons peuvent s'apprivoiser jus- 
qu'à un certain point; mais à un âge plus 
avancé on ne peut les conserver en captivité, 
car ils refusent toute nourriture. Celte espèce, 
qui est répandue sur une partie de la surface 
du globe, est abondante en Hollande. 

La seconde espèce ou le héron butor, 
connu aussi sous les noms de grand butor, 
butor vulgaire, a 78 centimètres de lon- 
gueur; ses parties supérieures sont d'un 
brun fauve, les inférieures sont marquées 
de grands traits noirs longitudinaux; le 
sommet de sa lêle et les moustaches qu'il 
porte sont noirs; les plumes du bas de son 
cou sont longues et ondoyantes; la femelle 
ne diffère pas du mâle, et les jeunes de 
l'année ne présentent pas de différence mar- 
quée dans leur plumage. Les mâles se livrent 
des combats furieux pour la possession des 
femelles. Cet oiseau vit dans les marais., au 
bord des étangs; il passe le jour immobile 
et silencieux, caché par les plantes qui crois- 
sent dans les marécages, guettant les petit-' 
poissons, les insectes, les grenouilles, etc. 
Il chasse aussi, dit-on. les rats et les mulots 
dans les bois, il les saisit avec adresse et les 
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avale tout entiers. Le soir il prend son vol 
en poussant des cris désagréables. Le butor 
est courageux; il n'attaque jamais les autres 
oiseaux, mais il sait se défendre et ne fuit 
pas le danger; et avec la pointe de son bec, 
qui est pour lui une arme formidable, il 
blesse son ennemi et le force à s'éloigner. 
Aussi le faucon ne l'altaquc-l-il que par der- 
rière, et les busards le respectent. Lorsqu'il 
a à lutter contre des chiens, il leur présente 
son bec et ses pattes, et dans celte position, 
les chasseurs mêmes qui l'approchent sans 
précaution courent risque d'être blessés par 
un vigoureux coup de bec qui perce les guê- 
tres les plus épaisses et va déchirer leurs 
chairs. (I fait son nid au milieu des roseaux, 
presque sur l'eau, et la femelle y pond trois 
ou cinq œufs d'un verdàtre clair et sale. 
Les pelits.au moment de l'éclosion, sont nus 
et les parents les nourrissent longtemps dans 
le nid et les défendent avec vaillance contre 
les attaques de leurs ennemis. La chair de 
cette espèce passe pour être mangeable lors- 
qu'on lui a enlevé la peau, qui a une odeur 
de marais très-désagréable, odeur qu'elle 
communique à la viande pendant la cuisson. 
Le butor se trouve partout où le pays est 
entrecoupé de vastes marais ; on le rencon- 
tre en France, en Belgique. Dans ce der- 
nier pays, il est assez commun clans les pol- 
ders et les marécages de la Campine. 

IICDSC. — C'est, après la charrue, le 
plus ulile des instruments employés dans la 
grande culture. Il est en quelque sorte au 
fermier ce que le râteau de fer est au jardi- 
nier. La herse sert à div iser les mottes de 
peu de consistance, à ameublir, à niveler le 
sol. à enterrer et à recouvrir les graines, à 
enlever des mauvaises herbes, comme les 
racines de chiendent; à éclaircir des récoltes 
trop épaisses, comme peuvent l'être, au prin- 
temps, celles de navette et de colza; à net- 
toyer de vieilles prairies ou de vieux pâtu- 
rages étouirés sous la mousse; à favoriser 
l'action de l'air parmi les céréales en terres 
ibrles ou argileuses, qui ont été tassées par 
les pluies de l'hiver et dont la croûte a be- 
soin d'être égratignée ou légèrement divisée 
au printemps par les dents de la herse. 

On a dit que vraisemblablement la pre- 
mière herse avait été un fagot d'épines, sans 
doute parce que l'on rencontre encore ça et 
là dans nos campagnes des cultivateurs qui 
attachent un de ces fagots derrière la herse, 
afin de bien recouvrir les graines légères. 
Nous croyons, nous, qu'il a suffi aux pre- 
miers laboureurs d'être contrariés dans leurs 
travaux par la présence des racines de chien- 
dent pour imaginer de suite une sorte de 
peigne propre à les en débarrasser. La herse. 
Ml effet, n'est-elle pas le peigne de la terre? 



ne lui fait-elle pas sa toilette en même temps 
qu'elle la nettoie? Est-ce que la vieille herse 
courbe de la Tourainc, qui n'est qu'un dou- 
ble peigne, muni d'un long manche , ne nous 
donne pas une idée de l'instrument primitif? 
En France, au commencement du xvn e siècle, 
on divisait les herses en deux catégories, 
herses roulantes et herses rompantes. Les 
premières n'étaient que des rouleaux armés 
de dents (voyez roile\ijx); les secondes res- 
semblaient pour la plupart à des instruments 
de même nature, encore en usage aujourd'hui 
dans les pays où la culture est arriérée. 

Les herses se composent d'un châssis et de 
plusieurs traverses, et sont armées de dents 
en bois ou enfer, tanlôt droites, tantôt incli- 
nées, tantôt rondes, tantôt à quatre faces. 
Ces instruments d'agriculture présentent di- 
verses formes: les uns sont triangulaires, les 
autres en carré long, en carré parfait, en 
losange. 

Les herses à dents de bois sont dites lé- 
gères, et conviennent principalement aux 
terres sablonneuses, calcaires ou pour ter- 
miner le travail commencé par les herses 
lourdes ou à dents de fer, utilisées dans les 
terres fortes ou de consistance moyenne. 

M. Maximilien Ledocte, dans son Traité 
élémentaire des instruments aratoires, dit 
avec raison que pour qu'une herse ait les 
conditions requises, il faut : 

« l°Que les dents soient à d'assez grandes 
dislances pour que la terre ne s'agglomère 
pas dans leurs intervalles; 

« 2° Que chaque dent fasse sa raie parti- 
culière; qu'ainsi la raie de l'une ne soit pas 
confondue avec celle de l'autre ; 

n 5° Que les dénis soient placées de ma- 
nière que les raies qu'elles tracent sur le sol 
soient à une égale dislance les unes des au- 
tres. 

» Dans la plupart des herses, ajoute-t-il, 
le second poinl n'est guère observé : souvent 
les dents de la troisième traverse passent 
dans les raies tracées par les dents de la 
première, et il en est de même des dents de 
la quatrième, qui passent dans les raies tra- 
cées par celles de la seconde. Il en résulte que 
la moitié des dents ne produisent aucun ef- 
fet, ou plutôt qu'elles occasionnent un incon- 
vénient assez grave, celui d'enterrer les 
graines fines à une trop grande profondeur, 
si l'on herse après la semaille pour recouvrir 
les semences. » 

Les bons cultivateurs, en Belgique comme 
en France, se servent ou de la herse triangu- 
laire ou de la herse en losawje de M. de Val- 
court. 

La herse triangulaire, dont voici la figure, 
est la plus ancienne des deux et aussi la plus 
répandue; elle compte de 24 à 55 dénis, 
selon les dimensions; elle exige l'emploi 
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d'un ou de deux chevaux, selon qu'elle est lé- 
gère ou lourde, ce qui dépend des dénis de" 
bois ou des dénis de fer. Tanlôt ces dents 
sont perpendiculaires au châssis, tantôl elles 



sont inclinées comme dans la figure ci jointe, 
ce qui vaut infiniment mieux. Avec les dents 
droites, on entame difficilement le sol, et pour 
peu qu'il s'y trouve des mottes résistantes. 




les sauts de côté et même la culbute de la 
herse sont à craindre, tandis qu'avec l'incli- 
naison des dents, l'entrure est facile et les 
inconvénients que nous venons de signaler 
ne sont plus à redouter. Quelquefois, les 
dents ne dépassent pas le dessus du châssis; 
d'autres fois, ce qui est préférable, elles le 
dépassent de 5 à 8 centimètres. Cette saillie 
des dents par le haut est avantageuse sous 
deux rapports; elles offrent plus de résis- 
tance et se dérangent moins; et puis, lors- 
qu'il s'agit d'enterrer des graines fines . il 
suffît de renverser la herse ventre sur dos. 
On a pour ainsi dire une nouvelle herse, dont 
les dents inclinées d'avant en arrière ne fonc- 
tionnent plus que pour recouvrir légèrement 
et unir le terrain. On peut, au reste, obtenir 
le même résultat sans culbuter la herse sur 



le dos, rien qu'en l'attelant de façon que la 
courbe des dénis soit en arrière au lieu d'être 
en avant. 

Nos lecteurs remarqueront que, dans le 
dessin qui accompagne cette description, le 
devant de la herse ne porte pas de dents. 
Cette disposition a pour but d'empêcher les 
sauts de côté et de régulariser l'entrure. 
Lorsque la herse est entièrement dentée, on 
est obligé d'allonger les dents de derrière 
plus que celles de devant, ou bien encore, si 
l'on n'allonge pas les dents sur le derrière, 
d'y appliquer un poids quelconque. 

La herse quadrangulaire de M. de Val- 
court est, de l'avis de tous les praticiens 
éclairés, plus avantageuse que la précédente. 
Voici le dessin de cette herse, vue de face 
et de profil. Elle est peu répandue en 
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Belgique; à peine la rencontre-t-on de loin 
en loin dans le Condroz et parmi les ri- 
ches amateurs d'agriculture qui ne tra- 
vaillent pas de leurs propres mains, mais 
qui sont mieux à môme de propager les 
découvertes utiles que les praticiens or- 
dinaires, et surtout plus disposés à le 
faire. 

La herse quadrangulaire est beaucoup 
moins sujette aux ballottements que la herse 
en triangle, parce que, dans la première, il 
existedeux pointsd'attache. tandis que dans 
la seconde, il n'y en a qu'un seul. Rien ne 
milite plus en faveur de la herse quadran- 
gulaire quel'approbation de M. deDombasIe, 
écrivant en ces termes à M. de Valcourt : 
« Je suis tous les jours plus content des 
herses que j'ai fait faire d'après voire mo- 
dèle; et ce n'est que depuis que je les pos- 
sède, que je sais ce que vaut un bon her- 
sage. » _ 

Les dimensions de cette herse varient avec 
la nature des terrains. Dans les sols légers, 
on peut lui donner jusqu'à 5 mètres de lon- 
gueur sur deux de largeur ; dans les sols ar- 
gileux, c'est-à-dire compactes et exigeant 
une grande force de tirage, on doit réduire 
de beaucoup ces dimensions, d'un tiers au 
moins dans les deux sens. 

Ainsi qu'on peut le remarquer dans notre 
dessin, la volée des chevaux ne s'accroche 
pas au milieu de la chaîne, mais sur le côté, 
afin que la herse, promenée de biais, occupe 
la plus grande surface de terrain possible et 
se prêteà l'inclinaison du sol dans les champs 
billonnés. 

La herse de M. de Valcourt a été quelque 
peu modifiée par M. de Dombasle, au moyen 
de quatre pitons percés de trous et fixés à 
chacun des angles de l'instrument. Lorsqu'on 
veut obtenir un hersage énergique, on attache 
les deux bouts de la chaîne aux trous supé- 
rieurs des deux pitons de devant, et l'on 
charge le derrière de la herse avec une pierre 
plus ou moins lourde; lorsque l'on ne veut, 
«nu contraire, qu'un hersage léger, on fixe les 
bouts de la chaîne aux trous inférieurs des 
pitons et l'on ne charge pas le derrière de la 
herse. 

La herse du Berwickshire , que l'on vante 
beaucoup en Angleterre, se rapproche de 
celle de M. de Valcourt; seulement, au lieu 
de se composer d'un losange unique, elle 
se compose de deux losanges unis l'un à 
l'autre par des barres de fer. Elle fait plus 
de besogne que la précédente, mais anssi 
elle exige beaucoup plus de tirage. 

Le hersage d'une terre se fait au pas ou 
au trot. Le hersage au pas convient pour 
recouvrir les semences, enlever la mousse 
( 'es prairies, relancer la végétation des cé- 
réales au printemps et éclaircir les colzas et 



les navettes; le hersage au trot convient 
pour l'émoltage ; ses effets sont plus complets 
en même temps que plus rapides. 

Dans les terres labourées sous forme de 
billons, on exécute le hersage dans le sens de 
la longueur des billons; dans les terres 
labourées à plat, on l'exécute en long ou en 
travers, et, ce qui vaut mieux encore, souvent 
dans tes deux sens. C'est ce qu'on appelle un 
hersage croisé. C'est celui qui recouvre le 
plus complètement la semence, en même 
temps qu'il ameublit le sol d'une manière 
parfaite. 

Sur certains points de l'Allemagne, mais 
nulle part ailleurs que nous sachions, la plu- 
part des cultivateurs hersent en rond, lors- 
qu'ils ont affaire à des champs labourés à 
plat. Thaër vante celte méthode, mais il 
reconnaît qu'elle présente des difficultés et 
qu'elle exige une grande dépense de forces. 
Nous n'entrerons pas dans les détails de cette 
pratique du hersage circulaire, attendu que 
nous n'avons pas l'intention de le recom- 
mander à nos lecteurs. 

Hervé (ffomage de). — Ce fromage salé 
et plus ou moins gras, se fabrique non loin 
de Liège, à Hervé notamment, et jouit dans 
toute la Belgique d'une réputation méritée. 
Il a beaucoup de rapports avec le maroilles 
du commerce, fabriqué dans l'arrondis- 
sement d'Avesnes ( France). Même forme, 
même saveur ou à peu près, même odeur 
forte , nous n'osons ajouter même prépa- 
ration, car les détails à cet égard nous font 
défaut ; mais nous serions surpris s'il en était 
autrement. Les bons fromages de Hervé, 
comme les bons fromages de Maroilles, ne 
sont pas aussi communs qu'on se l'imagine; 
la plupart de ceux que l'on vend sous ces 
dénominations proviennent d'un lait plus ou 
moins écrémé ou ne sont que des imitations 
très-imparfaites. 

llèti*e. — Genre de plantes de la famille 
des Quercinées, dont les espèces sont peu 
nombreuses, et dont une seule mérite par 
son importance de fixer l'attention; c'est le 
hêlre commun, connu aussi sous les noms 
vulgaires de fau, foyarcL fuyard. Cet arbre 
de première grandeur est droit, à écorce 
lisse, blanchâtre et à cime régulière ; ses 
feuilles ovales, dentées, lisses, ciliées sur les 
bords, sont d'un beau vert. Ses fleurs sont 
jaunâtres et donnent naissance à un fruit 
connu sous le nom de faîne, qui est ren- 
fermé dans une enveloppe ou cupule couverte 
d'épines molles. Le hêtre, qui s'élève en 
général à 20 mètres, atteint parfois le double 
de cette hauteur. Ses racines sont peu 
enfoncées dans le sol, et s'étendent dans le 
sens horizontal à une grande distance; sa 
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cime est très-touffue, aussi croit-il très-peu 
de plantes dans les forêts formées par cette 
espèce. Il se plaît surtout sur le penchant des 
montagnes et à l'exposition de Test; il aime 
les terrains secs et ne craint pas ceux qui 
sont pierreux; il réussit, du reste, dans des 
sols de nature très-variée, pourvu qu'ils ne 
soient pas trop humides, ou qu'ils ne ren- 
ferment pas trop d'argile ou de tuf. Son déve- 
loppement, pTus lent que celui de l'orme, est 
plus rapide que celui du chêne, surtout lors- 
qu'il arrive à un certain âge, car, dans les 
premières années, son accroissement est assez 
lent. Il prospère pendant deux ou trois cents 
ans, mais arrivé à son maximum de grosseur, 
il reste moins longtemps slalionnaire que le 
chêne et se détériore plus vite. C'est un des 
plus beaux arbres dont la nature se soit plu 
à orner les paysages; il est très-propre à 
former, comme le charme, des palissades de 
verdure qui ont l'avantage de s'élever beau- 
coup plus haut que celles de ce dernier. 

Le bois du hêtre ne résiste pas aux varia- 
tions de température et à l'humidité ; il est. 
en outre, suivant quelques auteurs, sujet à 
être rongé par les insectes; aussi est-il peu 
employé par les charpentiers. Il suffit cepen- 
dant pour faire disparaître ces inconvénients, 
suivant M. Drapier, article hêtre du Diction- 
naire classique des sciences naturelles de 
cet auteur , il suffit, disons-nous, de le couper 
au commencement de l'été pendant qu'il est 
en pleine végétation . et de le laisser reposer 
pendant une année: puis, après l'avoir débité 
en planches cl solives, de lui faire subir une 
immersion de plusieurs mois dans l'eau. Pré- 
paré de cette manière, le hêtre peut être 
employé à tous les usages. Quoi qu'il en soit, 
on s'en sert dans la marine pour les pièces de 
bois qui doivent être continuellement sub- 
mergées, car il se conserve bien dans l'eau. 
On en fait, en outre, des bordures de tamis, 
et de cribles, des caisses de tambours, des 
jougs à bœufs, des pelles, des battoirs, des 
rouleaux, des jantes de roue, des socs de 
charrue, des bois de fusils communs. Beau- 
coup de meubles sont confectionnés avec le 
bois de cet arbre. Les sabots, celte chaussure 
si utile dans nos campagnes et en même 
temps si saine, sont faits souvent avec le 
hêtre; et sous ce rapport le noyer seul lui est 
préféré. Les manches de couteaux à 10 cen- 
times, connus sous le nom d'cuslaches, sont 
aussi en hêtre. Enfin , cet arbre est un 
excellent bois de chauffage; il produit beau- 
coup de chaleur, et l'emporte à cet égard sur 
le chêne; il brûle bien même lorsqu'il est 
vert, et le charbon qu'on en tire est estimé. 

Son écorce peut être employé* pour le 
tannage des peaux, mais elfè*tft inusitée 
sous ce rapport . parce qu'elle est moins 
avantageuse que celle du chêne. 



Enfin les faînes ou fruits du hêtre donnent 
encore à cet arbre une nouvelle valeur; les 
animaux frugivores et les volailles les aiment 
en général beaucoup ; les cochons surtout en 
sont friands et ils engraissent rapidement 
sous l'influence de cet aliment; mais la chair 
et le lard de ces animaux sont alors moins 
bons que lorsqu'ils se sont nourris de glands. 
L'amande de la faîne est agréable à manger. 
On en retire une huile excellente qu on peut 
employer dans les cuisines pour la prépa- 
ration de certains mets; elle est aussi très- 
bonne à brûler, et sert dans les arts à dif- 
férents usages. Dans les montagnes des 
Vosges et du Jura, où l'on fait de cette huile 
une forte consommation, on prétend qu'elle 
acquiert de la qualité en vieillissant; aussi 
récoltc-t-on les faînes avec soin. Pour cela, 
on secoue les branches lorsqu'elles ont atteint 
leur maturité; les fruits tombent, on les dé- 
barrasse de leurs enveloppes, on les vanne et 
on les étend pour les faire sécher, puis on les 
met ensuite en tas jusqu'au moment de les 
convertir en huile. L'extraction de cette der- 
nière se fait en soumettant les faînes entières 
à l'action de pilons qui les réduisent en pâte. 
Celte pâle est placée dans des sacs de toile, 
très forte que l'on met sous la presse; l'huile 
qui en découle est chargée de diverses ma- 
tières impures qu'on laisse déposer dans de 
grands vases, et on la décante à différentes 
reprises jusqu'à ce qu'elle soit parfaitement 
claire. Les tourteaux qui restent après ce 
mode d'extraction ne sont bons qu'à brûler. 
On peut obtenir une huile plus blanche en 
dépouillant d'abord les faînes de leur enve- 
loppe et en ne soumettant à l'action du pilon 
et de la presse que les amandes. On aurait 
aussi l'avantage d'avoir par ce procédé des 
tourteaux que les animaux domestiques 
pourraient manger. L'amande de la faîne con- 
venablement torréfiée, passe, à ce que l'on 
dit, pour avoir un parfum qui se rapproche 
beaucoup de celui du café. On pourrait utiliser 
et on utilise même dans quelques contrées, les 
feuilles des hêtres pour les donner aux mou- 
tons qui les mangent avec plaisir, môme lors- 
qu'elles sont sèches On voit par ce que nous 
venons de dire que cet arbre est un des vé- 
gétaux les plus utiles à l'homme. 

Le hêtre commun a donné plusieurs va- 
riétés : 1° le hêtre à feuilles pourpres, 
connu sous le nom de hêtre pourpre, hêtre 
noir; 2° le hêtre à feuilles de saule, remar- 
quable par ses feuilles très-étroites; 5° le 
hêtre parasol ou pleureur /a branches pen- 
dantes. 

Le hêtre se multiplie facilement degraines, 
qu'on doit semer aussitôt qu'elles tombent 
de l'arbre, car autrement elles se dessèchent, 
deviennent rances et perdent promptement 
la faculté de germer. Si on ne peut les mettre 



IIIP 



en terre de suile. il faut les garder en jauge 
jusqu'au printemps. Pour cela, on les place 
dans un tonneau en les mêlant avec de la 
terre humide ; on laisse le tonneau en plein 
air, ou placé au frais sous un hangar. II est 
utile d'entretenir la fraîcheur en arrosant de 
temps en temps. On sème au printemps en 
pépinière dans un lieu un peu abrité; le 
semis se fait soit à la volée, soit en rayons, 
et l'on recouvre de quelques centimètres de 
^ terre. Le plant levé, on le sarcle, on l'arrose, 
et lorsquil a atteint l'âge de deux ans, on 
le transplante, en ayant soin de mettre entre 
chaque pied un intervalle de 50 centimètres, 
et lorsque l'arbre a atteint 2 mètres de hau- 
teur, ce qui a lieu ordinairement au bout de 
quelques années, il est bon à mettre en place 
définitive. 

L'exploitation du hêtre se fait ordinaire- 
ment en futaies lorsqu'il a atteint de 90 
à 120 ans. On a remarqué que les forêts 
dans lesquelles il se trouve associé avec le 
chêne, donnent ordinairement un produit 
plus considérable que celles dans lesquelles 
le chêne se trouve seul. Le hêtre et le sapin 
végètent très-bien ensemble cl peuvent servir 
pour faire des forêts, où ces deux espèces 
sont réunies. 

L'exploitation en taillis, qui se fait dans 
quelques pays, convient, à ce qu'il semble, 
moins au hêtre qu'aux autres arbres; ses 
souches produisent peu de rejets et périssent 
souvent en terre. 

Il existe un troisième mode d'exploitation 
très- employé en France, dans la partie 
connue sous le nom de Morvan: ce mode est 
le furetage. Il consiste à ne couper de cha- 
que cépée que les plus gros brins et à con- 
server les autres ; de nouveaux rejets vien- 
nent remplacer les arbres abattus et poussent 
en même temps que ceux qui ont été laissés 
sur pied, et lorsque ces derniers ont atteint 
la grosseur convenable, on les abat à leur 
lour. Ce procédé offre l'avantage de ne ja- 
mais dépouiller entièrement les souches, 
inconstance favorable au développement des 
rejets, qui s'eflectue à l'abri des rayons du 
soleil, au moyen des brins conservés sur les 
vieux pieds. Du reste, ce mode d'exploitation, 
qui est favorable pour le hêtre, ne convient 
pas à tous les arbres; le chêne, par exemple, 
a besoin que ses rejets soient librement ex- 
posés à l'air, si l'on veut qu'ils repoussent 
bien et vite. 

Hibou. — {Voy. CHOLIITTK.) 

Hièble ou Yèblc. — L'hièble est une 
plante qui appartient au genre sureau, qui 
lui-même est compris dans la famille (les 
(: aprifoliacécs. On la connaît généralement 
*ous les noms vulgaires de jolies, yèblcs. Sa 
mer, n \(;itu i m itr. 



tige droite est herbacée, cannelée et haute 
de 8 à 15 décimètres*, ses feuilles sont com- 
posées de cinq à onze folioles oblongues. 
lancéolées, dentées en scie; ses fleurs, blan- 
ches et rosées, s'épanouissent de juin en août 
et donnent naissance à des baies noires. 
Cette plante est vivace: on la trouve com- 
munément sur le bord des chemins et des 
champs, surtout dans les terrains calcaires 
et argileux. LMiièble aime les terrains de 
bonne qualité ; nous raconterons à ce propos 
l'anecdote suivante : 

Un individu aveugle désirait acheter une 
propriété ; il se fit conduire sur les lieux ; 
personne ne comprenait quelle pouvait être 
son intention; il ne pouvait voir par lui- 
même si les champs et les prés étaient fer- 
tiles, à cause de son infirmité; cependant 
une fois arrivé, il descendit de cheval, et 
demanda aux assistants, s'il y avait là des 
hièbles auxquelles on pût attacher l'animal 
pendant qu'il ferait sa tournée; sur la ré- 
ponse négative d'une des personnes présen- 
tes, notre aveugle remonta à cheval, et partit 
sans vouloir rien écouter, et sans acheter la 
propriété qu'il considérait comme composée 
de terres de mauvaise qualité, du moment 
où il n'y croissait pas d'hièbles. En effet, 
celte plante, comme nous l'avons déjà dit, se 
plaît dans les terrains calcaires et argi- 
leux, mais surtout dans ceux qui sont pro- 
fonds. 

L'hièble était jadis très-employée en mé- 
decine, mais elle est maintenant a peu près 
tombée dans l'oubli. Ses racines et l'écorce 
intérieure des tiges étaient ordonnées comme 
purgatives, et elles jouissent sous ce rapport 
de propriétés très-prononcées. Aussi sont- 
elles encore pour cet usage un remède po- 
pulaire dans certaines contrées. Elles exci 
lent aussi la sécrétion des urines et peuvent 
faire vomir. 

Avec les baies de ce végétal, les pharma- 
ciens font une préparation, connue sous le 
nom de rob, qui peut aussi être administrée 
comme purgative. 

Enfin, les fleurs de l'hièble, prises à (a 
dose de 2 à 4 grammes, que l'on met infuser 
dans un litre d'eau bouillante, excitent la 
sueur, facilitent la transpiration, et ont été 
recommandées comme celles du sureau, dans 
le traitement des affections de nature gout- 
teuse ou rhumatismale; on peut aussi les 
ordonner avec quelque avantage, dans les 
maladies de la peau: à l'extérieur on peut 
mettre en usage leur décoction pour laver 
certaines plaies. 

llippolrascjuc — Genre d'insectes de 
l'ordre des Diptères. Nous ne parlerons ici 
que de Vhippobosque du cheval, que Uéau- 
mur désignait sous le nom de mouche- a roi - 
98 
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gnéc, et qui est aussi connue sous ceux de 
mouche bretonne, mouche d'Espagne. Cette 
espèce est longue de 7 à \) millimètres, jaune 
avec un ventre d'un gris brunâtre; ses cuisses 
et ses jambes ont des anneaux bruns ; ses ailes 
sont roussàtres. On la trouve pendant l'été 
sur les chevaux, les bœufs et les chiens qu'elle 
tourmente de ses piqûres. Ces insectes s'at- 
tachent aux parties les moins garnies de poils, 
auxquelles ils se cramponnent pour sucer le 
sang de ces animaux. Suivant Réaumur, ils 
s'attaquent aussi à l'homme, et leur piqûre 
ne serait pas plus sensible que celle de la 
puce. Les hippobosques sont en outre très- 
remarquables par leur mode de reproduction, 
qui est tout à fait différent de celui qu'on 
observe en général chez les insectes. En effet, 
les œufs une fois fécondés, au lieu d'être pon- 
dus par la femelle, éclosent dans son ventre; 
les larves y vivent, y prennent tout leur ac- 
croissement , s'y transforment en nymphes, 
et sortent , sous la forme d'une coque, du 
ventre de la mère. Cette coque est très-volu- 
mineuse et devient, pour ainsi dire, instanta- 
nément après sa sortie, beaucoup plus grosse 
que le ventre de l'insecte dont elle est sortie ; 
mais comme celui-ci est très-dilatable, il 
permet à cette espèce d'accouchement de se 
faire assez facilement. La nymphe, à sa sor- 
tie , est d'un blanc de lait . avec une de ses 
extrémités d'un noir d'ébène , très- molle; 
mais elle ne tarde pas à noircir entièrement, 
et elle devient en même temps si dure qu'elle 
résiste à une assez forte pression des doigts. 
Cette dureté est telle que la mouche ne pour- 
rait percer son enveloppe cl sortir de prison, 
si la nature n'y avait pourvu. Il existe en 
effet au gros bout de la coque un faible 
trait qui indique une calotte ou porte que 
l'insecte fait sauter aisément pour se déli- 
vrer. On trouve cet hippobosque dans toutes 
les parties du monde, ce qui n'a rien de sur- 
prenant , puisqu'il est parasite du cheval et 
qu'il a dû suivre ce dernier animal partout 
où celui-ci s'est répandu ou a été conduit 
par l'homme. 

Hippoplmë. — Genre de plantes de 
la famille des Elœagnées, dont une espèce, 
connue sous le nom d'argousicr , se trouve 
le long des torrents et des rivières qui des- 
cendent des hautes chaînes de montagnes, 
telles que les Alpes; on le rencontre aussi 
sur les dunes des bords de la mer, à Ostendc. 
entre autres. Cette plante est un arbuste à 
feuilles alternes, argentées en dessous, qui 
porte des fleurs peu apparentes, auxquelles 
succèdent des fruits d'un jaune rougeàtre à 
la maturité. Ces fruits servent de nourriture 
aux oiseaux ; les bestiaux broutent ses feuilles 
et ses jeunes pousses. Sa racine, qui contient 
un suc laiteux très-amer, est purgative. 



Hirondelle. — Genre d'oiseaux de 
Tordre des Chélidons, un des plus intéressants 
de cette classe, car il réunit pour l'homme 
l'agréable à l'utile. Nous donnerons d'abord 
quelques notions générales sur les hiron- 
delles , et nous citerons les espèces qui se 
trouvent dans nos pays, en y comprenant 
les martinets , qui ont les mêmes mœurs et 
font partie de la même famille. 

Les naturalistes ont consacré à l'histoire 
des hirondelles des pages nombreuses: les 
poètes les ont chantées ; on les a citées comme 
des exemples de fidélité, d'amour paternel . 
de douceur. On attribuait jadis a toutes les 
parties de leur corps, et même à leurs excré- 
ments et aux petites pierres qu'on trouve 
dans leur estomac, la propriété de guérir une 
foule de maladies. On pourrait facilement 
écrire un gros volume, si l'on voulait racon- 
ter toutes les fables et publier tous les pré- 
jugés auxquels ces oiseaux ont donné lieu. 

Les hirondelles ont toujours été regardées, 
avec raison, comme très-sociables et comme 
des amies de l'homme; car si quelques espè- 
ces recherchent la solitude. le plus grand 
nombre d'entre elles se plaisent dans les lieux 
habités , et plusieurs même choisissent les 
maisons pour y construire leurs nids. Dans 
l'ancienne Grèce, elles étaient respectées, et 
on regardait comme une action mauvaise et 
punissable de leur nuire. Ces peuples recon- 
naissaient ainsi les services qu'elles rendent 
en purgeant l'air d une foule d'insectes in- 
commodes et nuisibles. Dans quelques pays 
de l'Europe, on se garde bien de détruire 
leurs nids, et un grand nombre de personnes 
ont encore ce préjugé de croire qu'il arrive- 
rait malheur à la maison où une pareille 
destruction aurait eu lieu volontairement. 
Mais si elles trouvent encore des contrées où 
Ton observe à leur égard une généreuse hospi- 
talité, il n'en est pas de même partout; et 
aujourd'hui , dans la plus grande partie de 
l'Europe, on ne se fait aucun scrupule de les 
tuer, de les manger. Cependant il n'est pas 
d'oiseaux qui , mieux que ceux-ci, méritent 
d'être protégés, non-seulement à cause des 
services qu'ils rendent par la quantité d'in- 
sectes qu'ils avalent , mais encore pour la 
douceur de leurs mœurs et leur sociabilité- 

Les hirondelles sont très-attachées au lieu 
de leur naissance, et elles y reviennent tous 
les ans. L'illustre Spallanzani, célèbre natu- 
raliste italien, a vu pendant deux années de 
suite le même couple d'hirondelles de chemi- 
nées revenir à son nid. Il a vu le même fait 
se répéter sur les martinets et les hirondel es 
de rivage, et il en a conclu que non-seule- 
ment elles reviennent à leur premier gHe« 
mais encore qu'elles contractent des mariages 
indissolubles. Ces oiseaux recherchent, pour v 
construire leur habitation, des lieux abrites- 
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bien exposes et autant que possible à 
proximité de l'eau, qui leur est nécessaire 
pour se baigner, se désaltérer, et où elles 
trouvent dans les temps froids et les moments 
de disette, les insectes qui leur servent de 
pâture. Souvent elles font, pour aller à la re- 
cherche d'une proie, de grandes excursions , 
excursions qui ne sont rien pour elles , car 
elles jouissent d'une puissance de vol remar- 
quable. Ainsi, toutes leurs actions se passent 
dans les airs : elles mangent, boivent, se bai- 
gnent en volant ; c'est encore en volant 
qu'elles ramassent la plupart des matériaux 
de leurs nids et qu elles donnent la becquée 
à leurs petits. Une fois à terre . elles ont de 
la peine à s'élever de nouveau, et leur marche 
est disgracieuse ; mais en revanche avec 
quelle rapidité elles effleurent les façades 
des maisons, combien leur vol est souple, lé- 
ger , sinueux , lorsqu'elles rasent la surface 
de la terre ou des eaux, et qu'elles y Iracent, 
selon les admirables expressions de Buffom 
un dédale mobile et fugitif, dont les roules 
se croisent , s'entrelacent . se heurtent , se 
roulent, montent, descendent, se perdent et 
reparaissent pour se croiser , se rebrouiller 
encore en mille manières. Non-seulement, le 
vol des hirondelles a de la grâce, de la sou- 
plesse et de la mobilité , mais encore il est 
tics-rapide ; peu d'oiseaux l'emportent sur 
elles à cet égard, et elles peuvent le soutenir 
longtemps sans prendre de repos. Leur vue 
est après le vol la faculté la plus développée 
des hirondelles. Spallanzani regarde comme 
certain qu'elles peuvent apercevoir à plus de 
100 mètres de dislance un objet aussi petit 
qu'une fourmi ailée, longue à peine de 3 à 
4 millimètres. 

Tout le monde connaît les nids de ces oi- 
seaux et leur mode de construction, ainsi que 
les rnatériaux dont ils se servent pour les 
bâtir, pour ceux qui habitent dans nos pays; 
mais nous dirons ici qu'une espèce étrangère, 
< onnue sous le nom d'hirondelle salangane, 
lait des nids très-estimés chez les Chinois et 
iluns d'autres contrées de l'Asie , où ils se 
vendent fort cher et sont recherchés comme 
un mets très-délicat et très-nourrissant. La 
salangane construit ce nid avec différentes 
espèces de fucus, qu'elle va chercher sur les 
bords de la mer. Buffon dit qu'il s'exporte 
tous les ans quatre millions de nids qui vien- 
nent des îles de la Cochinchinc. 

tes hirondelles pondent de quatre à- six 
œufs tout blancs, ou blancs tachetés de noir 
° u de brun; l'incubation dure douze à quinze 
jours j les mâles y prennent assez souvent 
l'art, et nourrissent les femelles dans le nid. 
Pendant lout le temps qu'elles couvent. A 
ceUe époque ils font entendre encore plus fré- 
quemment que d'habitude leur chant mono- 
tone, qui ressemble à un gazouillement. Les 
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petits, une fois éclos.sont l'objet des soins et 
de la sollicitude la plus affectueuse delà part 
des parents ; aussi a-t-on toujours regardéces 
oiseaux comme des modèles d'amour pater- 
nel et maternel. Cette éducation est en géné- 
ral longue, et les jeunes martinets, parexem- 
ple, nesortent guère du nid qu'un mois après 
l'éclosion. 

Les hirondelles sont des oiseaux éminem- 
ment voyageurs; tous les ans eîles quittent 
nos contrées , et vont ailleurs chercher les 
insectes qui leur servent de nourriture , et 
qui font défaut chez nous pendant la saison 
des froids; mais le printemps les voit revenir, 
et l'on peut dire que leur présence est pour 
nous le signal des beaux jours. 

Ces oiseaux sont susceptibles d'éducation, 
mais ils sont très-délicats et demandent 
beaucoup de soins ; on en a vu s'habituer si 
bien à la captivité qu'ils ont pu vivre huit et 
neuf ans en cage. La chair des jeunes hiron- 
delles est estimée et se mange dans beaucoup 
de pays; à la Nouvelle-Orléans, les marchés 
sont toujours pourvus abondamment de l'es- 
pèce nommée hirondelle verte. 

Tout le monde sait que l'on s'accorde gé- 
néralement à regarder le vol bas et rampant 
des hirondelles comme un signe de pluie , 
surtout lorsqu'il est accompagné d'un cri par- 
ticulier qu'elles poussent plus fréquemment 
que de coutume. Enfin , M. Durazzo . dans 
son Catalogue des oiseaux de la Ligurie, dit 
que quand les martinets qui, nichent sur les 
hautes montagnes de Gènes, descendent le 
long des rivières et des bords de la mer, c'est 
un indice de tempête, et que ces oiseaux, 
après s'être repus d'insectes que l'ouragan 
pousse vers le sol. retournent sur leurs mon- 
tagnes. 

Les espèces, dont nous dirons quelques 
mots, sont : 

1° L'hirondelle de fenêtre. Elle a les parties 
supérieures du corps noires, et irisées de 
violet, les parties inférieures et le croupion 
blanc, la queue fourchue, le bec noir, les 
pieds emplumés. Elle arrive en Belgique, sur 
la fin d'avril, et repart à la lin de septembre; 
elle niche aux angles des fenêtres, sous la 
saillie des toits des bâtiments et des églises, 
mais jamais dans l'intérieur des maisons. 

2° L'hirondelle de rivage a les parties 
supérieures, les joues et une bande sur la 
poitrine d'un brun cendré , la gorge, le de- 
vant du cou , le ventre et les plumes infé- 
rieures de la queue blancs; le bec et les pieds 
bruns, la queue fourchue. Elle arrive en Bel- 
gique au 15 avril et quitte ce pays en sep- 
tembre. On la trouve sur les berges sablon- 
neuses et un peu élevées des rivières . dans 
des trous profonds qu'elle creuse en terre à 
2 ou 3 mètres au-dessus du niveau de 
l'eau. 
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3° L'hirondelle rustique ou hirondelle de 
cheminée a les parties supérieures du corps, 
les côtés du eou et une large bande sur la 
poitrine d'un noir irisé; son front et sa gorge 
sont d'un brun marron ; les parties inférieures 
sont d'un blanc roussâtre. Cette espèce est 
la première qui arrive dans nos contrées ; on 
la voit quelquefois, quoique rarement , dès la 
fin de mars; mais, suivant que la saison est 
plus ou moins favorable , son arrivée varie 
du o au 20 avril. 

4° Le martinet commun, qui se trouve en 
grande quantité dans les villes, niche sur les 
édifices, et suivant M. Selys de Longchamps, 
à qui nous avons emprunté quelques-uns 
des détails qui précèdent, il arrive en IJelgi 
que le 1 er mai et émigré dès le mois d'août. 
Suivant cet auteur, le martinet ne se voit 
guère dans les campagnes que par les temps 
orageux. Il s'éloigne souvent alors de six à 
huit lieues de sa résidence. 

Hivernage. — On appelle ainsi, dans 
le nord de la France, un mélange de vesces 
et de seigle, ou de vesces. seigle et froment, que 
l'on donne au bétail en fourrage sec. On seine 
ce mélange vers ta fin de septembre ou au 
commencement d'octobre, après le froment, 
l'avoine ou les betteraves, et le plus souvent 
après un seul labour. Tantôt , on répand par 
hectare environ 52 litres de vesces et 165 h- 
tresde seigle; tantôt, on ensemence 5rasières, 
c'est-à-dire \ hectare 41 ares . avec un mé- 
lange composé de 20 litres de froment, 80 li- 
tres de seigle et 1 hectolitre de vesces. 

Lorsque les grains inférieurs sont bien for- 
més, on fauche par un beau temps; on laisse 
sécher un ou deux jours sur le sol ; on met 
ensuite en bottes de 3 kilogrammes que l'on 
dresse en chaînes jusqu'à complète dessicca- 
tion. \: Agriculture française, qui nous four- 
nitcesdétails, ajoute que l'on récolte environ 
000 bottes par de mi- hectare. 

Hivernants ou Hibernants. 

(animaux).— On donne le nom d'hivernants à 
cerlainsanimaux qui, aussitôt que les premiers 
froids arrivent, tombent dans une sorte de lé- 
thargie qui dure pendant tout l'hiver, et se dis- 
sipe aussitôt que le printemps revient. Ceux 
qui sont sujets à ce sommeil, qui, du reste,!est 
plus ou moins profond, cl dont la durée n'es! 
pas la même pour toutes les espèces, cherchent 
une retraite qui les incite autant que possible 
à l'abri des rigueurs de la saison. Le blaireau 
s'engourdit dans son terrier, ainsi que la mar- 
motte, le hamster, etc.; l'écureuil, le loir s'en- 
dorment dans leurs nids; les chauves-souris se 
réfugient dans les souterrains et les cavernes 
aux parois desquels elles se suspendent au 
nombre souvent de plusieurs milliers. L'ours 
ne commence à dormir que lorsque le froid 



est devenu très-intense. Certains animaux en 
Amérique, les tanrecs, par exemple, et quel- 
ques reptiles sont pris de ce sommeil léthar- 
gique pendant les mois les plus chauds de 
l'année, ce qui, comme on le voit, est tout à 
fait opposé aux habitudes des animaux de 
nos pays. 

Si on examine un animal hibernant plongé 
dans son sommeil léthargique, ce qui frappe 
d'abord, c'est son immobilité absolue. Quand 
l'assoupissement est modéré, la respiration 
persiste encore chez lui, mais elle est lente 
et presque insensible; la circulation se 
ralentit aussi et à mesure que la léthargie 
devient plus profonde, la chaleur baisse, la 
respiration est moins active, et finit même 
par cesser complètement, ainsi qu'il résulte 
des expériences de Spallanzani. La tempé 
rature de ranimai devient à peu de chose 
près pareille à celle de l'air qui l'environne. 
Dans cet état, le savant que nous venons de 
citer a pu plonger et tenir pendant quatre 
heures dans l'acide carbonique une mar 
motte, sans que cet animal en souffrit le 
moins du monde. La même expérience lui 
réussit également sur des chauves-souris, 
tandis qu'un rat et un oiseau, placés dans ce 
même gaz, périrent à l'instant même. 

Les explications que l'on a données pour 
éclaircir ce fait extraordinaire, sont en général 
peu satisfaisantes. Un grand nombre d'auteurs 
l'ont attribué au froid ; mais alors pourquoi 
tous les animaux n'y sont-ils pas sujets, et 
pourquoi surtout ce sommeil se reproduit-il 
pendant les chaleurs de l'été chez les tanrecs? 
D'autres savants ont pensé que le manque de 
nourriture et la nécessité de se soustraire 
aux attaques de leurs ennemis, quand la 
terre, dépouillée? de verdure, les exposerait à 
périr sous les attaques de leurs adversaires, 
étaient les causes principales de l'hiber- 
nation ; mais ici encore il se présente une 
foule d'objections qui ne permettent pas de 
se contenter de ces raisons. Un autre auteur, 
M. B. liaudement, suppose, à son tour, que 
ce sommeil est nécessaire aux animaux 
hibernants pour réparer leurs forces, et que, 
quoiqu'il soit beaucoup plus prolongé, il est 
l'analogue du sommeil ordinaire. Quoi qu il 
en soit de toutes ces raisons, on peut dire que 
l'explication vraie de l'hibernation est encore 
à donner, et que probablement elle ne tient 
pas à une cause unique, mais à plusieurs. 

Quelques animaux, tels que l'écureuil, 18 
castor, le hamster, font des provisions dont 
ils se servent dans leurs réveils passagers, 
mais un cortain nombre d'autres espèces, 
plongées dans un sommeil continu, ne vivent 
qu'aux dépens de la graisse qu'ils ont amassée 
pendant la belle saison; cependant, ils mai- 
grissent peu pendant cette époque, ce qui 
prouve que chez eux, si la nutrition n est pas 
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complètement suspendue, elle est au moins 
tort peu active. 

Nous sommes loin d'avoir nommé tous les 
animaux qui passent l'hiver dans l'engour- 
dissement ; on en trouve un grand nombre dans 
la classe des reptiles et des insectes; les 
oiseaux sont jusqu'ici les seuls chez lesquels 
on n'ait point constaté d'une manièrecertaine 
le sommeil hivernal, quoique cependant, au 
dire de quelques auteurs, on ait trouvé des 
hirondelles dans cet état. 

Hochequeue. — {Voy. bergeron- 
nette.) 

Homard. — Genre de Tordre des Crus- 
tacés. Nous ne parlerons ici que du homard 
commun. Cet animal, qui ressemble à une 
grosse écrevisse, est connu de tout le monde; 
il atteint jusqu'à 50 centimètres, et se trouve 
abondamment sur les côtes de l'Océan, de la 
Manche et de la Méditerranée; il habite dans 
les lieux remplis de rochers et se tient tou- 
jours à une profondeur peu considérable. Sa 
chair est estimée et rechcrchéecommealiment, 
aussi lui fait-on une chasse assidue, et tous 
les ans on en pêche de grandes quantités. 

Homme. — Dans cet article, nous 
n'avons pas l'intention de faire connaître 
l'homme sous tous les rapports où il serait 
possible de le considérer ; nous nous bor- 
nerons ici à l'examiner au point de vue de 
l'histoire naturelle. 

Le sa vaut et profond Linné a place l'homme 
à la téte de tous les animaux, mais assez près 
des singes et des chauves-souris, qui se rap- 
prochent de lui à beaucoup d'égards. Ces 
dernières, en effet, ont, comme nous, des 
mamelles pectorales; leurs dents sont les 
mêmes que les nôtres; leurs organes génitaux 
offrent la môme disposition; les femelles de 
ces animaux ont comme les femmes des règles 
ou menstrues qui reviennent, dit-on, tous 
les mois, et elles allaitent leurs petits en les 
pressant contre leurs poitrines. Mais cette 
ressemblance est plus parfaite encore si on 
considère, parmi lessinges.ccux qui se rappro- 
chent le plis de l'homme, tels que les orangs- 
outangs et les gibbons; ces animaux ont un 
véritable visage, et leur physionomie exprime 
très-bien les résultats de leurs pensées et de 
leurs sensations; les femelles ne font à la 
fois qu'un ou au plus deux petits qu'elles 
portent de sept à neuf mois. Les ressem- 
blances physiques entre eux et nous sont si 
frappantes, que les naturalistes n'ont pu 
prendre et trouver des différences génériques 
que dans des caractères assez superficiels; et 
l'homme est devenu ainsi le type, et l'être 
unique de l'ordre des bimanes, c'est-à-dire 
des animaux à deux mains. 



La plupart des savants considèrent 
l'homme comme formant une seule espèce, 
qu'ils divisent en plusieurs races compre- 
nant elles-mêmes des variétés et sous- 
variétés. D'autres, et parmi eux M. Bory de 
Saint-Vincent, distinguent dans le genre 
homme ou dans la famille des Bimanes plu- 
sieurs espèces qui offrent aussi des variétés. 

Nous citerons ici les races admises seule- 
ment; <^ar si nous voulions entrer dans les dé- 
tails, ce sujet nous entraînerait trop loin. 

1° La race caucasique ou arabe-euro- 
péenne est blanche , et habite l'Europe et 
quelques parties de l'Asie, de l'Afrique; ses 
colonies ont en outre peuplé une grande par- 
tie de l'Amérique, et se sont répandues dans 
les îles nouvellement découvertes, dans 10- 
céanie et la Nouvelle-Hollande. 

2° La race monyole ou kalmouk , qui a 
la peau d'un brun rougeàtre, les pommettes 
saillantes, habite la Chine, l'Australie, la 
Tartarie, etc. 

5° La race américaine a la peau d'un 
rouge de cuivre, le visage large , sans barbe : 
elle habite l'Amérique ; mais cette race, que 
la civilisation force à reculer dans les déserts, 
est maintenant peu nombreuse et menace de 
s'éteindre un jour complètement. 

4° La race éthiopienne ou nègre a la peau 
noire, les cheveux courts et crépus, les lèvres 
très-saillantes; elle habite l'Ethiopie et plu- 
sieurs autres contrées de l'Afrique. 

Quelques personnes distinguent encore la 
race hyperboréenne qui a la peau rembrunie, 
et se trouve dans le voisinage des pôles; 
mais elle ne parait être qu'un mélange des 
races caucasique et mongolique. Enfin, la 
race malaie, qui offre des caractères qui 
paraissent empruntés aux races éthiopienne 
et caucasique, habite les Moluques, les Phi- 
lippines, la presqu'île de Malacca, etc. 

Les populations de nos pays appartiennent 
à la race caucasique, blanche ou euro- 
péenne. Dans la Belgique en particulier, cette 
race se décompose en deux variétés : l'une 
que l'on nomme celtique ou brune, comprend 
toute la partie de ce royaume où l'on parle 
le wallon . comme le pays de Liège, les Ar- 
dennes, le Hainaut , etc.; la seconde, qui 
porte le nom de variété (jermanique ou 
blonde, renferme les habitants des Flandres, 
de la province d'Anvers, du Limbourg, etc. 
En outre, on rencontre encore dans les Flan- 
dres des types espagnols qui se reconnais- 
sent parce qu'ils sont très-noirs, et qu'en 
outre, leurs noms se sont conservés dans le 
P avs - 

Nous finirons cet article en disant que 
l'homme qui, par ses caractères physiques, se 
dislingue à peine de certains aniinauxh est 
doué d'une intelligence qui lui permet de 
classer ses idées, de les comparer, de le-- 
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transmettre aux autres par le langage et l'é- 
criture, et qui le rendent supérieur à tous les 
autres êtres créés qui habitent la terre, dont 
plusieurs sont plus forts que lui. ou jouissent 
de sens plus parfaits. C'est à l'aide de cette 
intelligence qu'il a soumis et le chien et le 
cheval qui lui sont des auxiliaires si pré- 
cieux; c'est encore grâce à elle qu'il peut, 
non sans danger, mais au moins avec la pres- 
que certitude de vaincre, attaquer la baleine 
au sein des mers, le lion et l'éléphant dans 
les forets. 

Hoiiunée. — Dans certains pays, c'est 
une mesure de superficie qui indique plus ou 
moins exactement ce qu'un homme peut la- 
bourer de terre avec ses bras, en un jour. 

Hongre. — Cheval qui a subi la cas- 
tration. (Voy. CUEVALet CA8TBATIOH.) 

Hoquet. — On désigne ainsi un phé- 
nomène caractérisé par une contraction con- 
vulsive du diaphragme, accompagnée d'une 
inspiration subite et bruyante, avec resserre- 
ment spasmodique du larynx. Le hoquet est 
souvent accompagné d'un sentiment de géne 
dans la région de l'estomac; le plus souvent 
il survient subitement, sans que rien l'an- 
nonce, quelquefois cependant il est précédé 
de quelques éructations pénibles. On a vu le 
hoquet durer plusieurs années chez quelques 
personnes. et revenir d'autres fois à des heures 
lixes lous les deux ou trois jours. On l'observe 
fréquemment chez les enfants et même chez 
les grandes personnes qui mangent précipi- 
tamment, ou qui prennent beaucoup d'ali- 
ments sans boire. Les boissons trop froides, 
celles qui sont très-alcooliques peuvent aussi 
déterminer le hoquet. Il existe comme sym- 
ptôme dans un grand nombre de maladies, 
principalement dans les affections nerveuses. 
El se rencontre dans la grossesse, dans les in- 



flammations du péritoine . de l'estomac, du 
foie, etc. Le hoquet qui survient vers la fin 
de ces dernières maladies est un symptôme 
grave, non que par lui-même il entraîne du 
danger, mais parce qu'il annonce presque 
toujours que les désordres produits par le 
mal sont sans remède. 

Le hoquet qui survient chez une personne 
en bonne santé est peu grave ; une surprise, 
une peur, quelques gorgées d'eau froide pure, 
ou dans laquelle on met un peu de vinaigre, 
une aspersion d'eau très-froide à la figure, 
suffisent , avec une foule d'autres petits 
moyens que nous passons sous silence , 
suffisent, disons-nous, pour faire disparaî- 
tre le hoquet. Cependant s'il persistait, on 
en viendrait à bout en plaçant de la glace sur 
l'estomac, ou en faisant avaler de petits mor- 
ceaux de glace. On peut encore essayer des 
vésicatoires qu'on applique sur le creux même 
de l'estomac. 

Le hoquet qui accompagne ou qui survient 
dans le cours des maladies graves, n'a pas 
de traitement particulier, et peut dépendre 
dans ce cas de l'état du malade ; nous n'avons 
donc rien à en dire ici. 

Horloge déflore. — Les végétaux 
diffèrent beaucoup, non-seulement sous le 
rapport de l'époque de l'année pendant la- 
quelle ils fleurissent, mais encore même 
suivant les heures de la journée où leur 
floraison a lieu. Ainsi, quelques plantes ou- 
vrent leurs corolles dès les premiers rayons 
du soleil, d'autres ne les montrent que dans 
le milieu du jour, et plusieurs même ne les 
épanouissent et ne nous font jouir de leur 
vue et de leurs parfums que pendant la nuit. 
L'illustre Linné a su profiter de cette cir- 
constance pour former un tableau qu'il a 
nommé horloge de Flore, tableau dans le- 
quel on voit l'heure de l'épanouissement de 
certaines fleurs : nous croyons faire plaisir 
à nos lecteurs en le mettant sous leurs yeux. 



h E U R E 

du lever ou moment où les 
fleurs s'épanouissent. 



NOMS m:S PLANTES. 



Il E DRE 
où ces mêmes plantes se ferment. 




Salsilis des prés 

Liondentaux racines tubéreuses. 

Chicorée sauvage 

Laiteron commun. ........ 

Pavot à tige nue 

Hémérocalle fauve 

Pissenlit 

Crépide des Alpes 

Lampsane du Levant 

Porcclle tachée 

Epervière en ombelle 

Lpervière des murs. ..... 



8 
1 1 
10 



10 

à 12 

à 0 



7 

7 à 8 



4 à 5 
5 
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HEURE 
do lever on moment où les 
fleurs s'épanouissent. 



NOMS DES PLANTES. 



HEURE 
les mêmes plantes se ferment. 



MATIX. 


I 




o 


)) ») 


1 


10 à 12 






5 


12 .. 




10 » 






5 




2 




2 




1 




1 


12 


8 




2 




5 



D.> 6 à 7 
De 6 à 7 
De 6 à 7 
A 7 . . . 
A 7 . , . 
A 7 . . . 
A 7 . . . 
De 7 
A 8 
A S 
A 0 
A 9 
De 9 



à 8 



Epervière piloscllc 

Crépide rouge 

Laitron des champs. ..... 

Liondent lancéolé 

Lailron de Laponie 

Laitue cultivée 

Nénuphar blanc 

Mésembryanthèmc barbu. . . 

Epervière auricule 

Mouron des champs 

Epervière d'Autriche 

Souci des champs 

à 10 Sabline à fleurs rouges .... 

De 10 à 11 Ficoïde à fleurs vertes .... 

A II Ornilhogalle en ombelle . . . 

Ail • . . Ficoïde napolitaine 

De midi à trois heures s'épanouissent toutes les plantes qui ont besoin de 



beaucoup de lumière et declialeur. 



soin. 
A 4 
A 5 
A 6 
A 7 
A 8 



A 9 
De 9 
De 9 



à 10. 
à 10. 



Belle de nuit dicholornc . . . . 

Belle de nuit du Pérou 

Géranium triste 

Galant de nuit 

Mésembryanthème à fleurs noc- 
turnes 

Arbre triste de Malabar 

Silène nocturne 

Cactier à grandes fleurs . . . . 



Minuit. 



Hortensia. — Plante du genre Hy- 
drangée et de la famille des Saxifragées, 
que tout le monde connaît sous les noms 
d 1 hortensia et de rose du Japon. C'est Com- 
merson qui le premier la lit connaître en 
Europe, et la dédia à madame Horlense 
Lepeaute, femme du célèbre horloger. Cul- 
tivée d'abord en Angleterre, elle s'est de là 
répandue dans nos pays. En Chine et au 
Japon, l'hortensia est une des plantes d'or- 
nement les plus recherchées, et sa beauté 
en a fait pendant longtemps chez nous la 
plante à la mode. Cet arbuste est haut de 
6 à 10 décimètres; ses tiges se divisent en 
rameaux cylindriques, brunâtres, qui par 
leur divergence lui donnent l'aspect d'un 
buisson; ses fleurs, roses ou bleues dans une 
variété, croissent au sommet des rameaux 
où elles forment des corymbes, couvrent en- 
tièrement le sous-arbrisseau et durent pen- 
dant deux ou trois mois. 

La multiplication de l'hortensia se fait 
facilement, soit par boutures, marcottes ou 
rejetons, qui prennent racines en peu de 
temps, et fleurissent même dès la première 
année; mais si l'on tient à avoir un pied 
robuste, on doit empêcher celte floraison en 



enlevant les boutons à fleurs. Cette plante, 
pourvu qu'elle soit bien couverte, peut passer 
l'hiver en pleine terre sous le climat de 
Paris. La terre qui lui convient le mieux est 
un mélange de terre de bruyère (2/3), et de 
terre franche (1/3). mélange auquel on ajoute 
de l'oxyde de fer, si l'on tient à avoir des 
fleurs bleues. Pendant l'été, on doit placer 
l'hortensia à l'abri des grands vents et du 
soleil dans un lieu un peu ombragé. Lorsqu'il 
est en pleine végétation, il demande à être 
arrosé fréquemment, sans quoi on voit ses 
feuilles se flétrir rapidement; mais alors 
même de l'eau en quantité suffisante suffît 
pour les ranimer et leur rendre leur premier 
éclat. Cultivé, ce végétal prend quelque- 
fois des dimensions énormes en largeur, et 
on en cite un qui produisit plus de mille 
fleurs dans une seule saison. En somme, la 
belle verdure de leurs feuilles et les magni- 
fiques bouquets verts d'abord, puis roses ou 
bleus dont ils se couvrent, en font des ar- 
bustes charmants et du plus bel effet. 

Horticulture. — C'est la culture des 
jardins. Elle se divise en trois branches prin- 
cipales, qui sont : Varboricullure ou culture 
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des arbres, la culture maraîchère ou pota- 
gère (voy. potager), qui s'occupe de la 
production des légumes, et enfin la floricul- 
lure ou culture des (leurs, qui tient un si 
beau rang en Belgique et en Hollande. Le 
j.irdinagc est la culture par excellence; « de 
là vient, dit Olivier de Serres, que le jardi- 
nier est appelé l'orfèvre de la terre, parce 
que le jardinier surpasse d'autant plus le 
simple laboureur que l'orfèvre le simple for- 
geron. » Dans tous les temps, les travaux du 
jardin ont été honorés et encouragés de 
mille manières. C'était à qui. parmi les riches, 
aurait les plus beaux fruils sur sa table, les 
primeurs les plus avancées, les nouveautés 
les plus délicates, les parterres les plus 
beaux, etc. Or, toutes les fois que la gour- 
mandise et la vanité sont en jeu, on paye 
généreusement pour les contenter. Et puis, 
en dehors de ces deux mobiles, et bien au- 
dessus d'eux, nous devons placer la passion 
désintéressée pour tout ce qui est beau, pour 
tout ce qui flatte l'œil et le besoin qu'éprou- 
vent certains hommes d'élite de modifier, 
d'améliorer, d'acclimater, de commander au 
sol, de lutter contre l'ingratitude de certains 
climats, de dompter les volontés de la nature 
pour l'assujettir à ses caprices. II n'est pas 
rare, en se reportant vers le passé, de ren- 
contrer des personnages considérables qui ne 
dédaignaient point les travaux légers du jar- 
dinage, qui donnaient des leçons à leur jar- 
dinier ou en recevaient de lui. Or, l'horti- 
culture, placée au milieu de conditions si 
avantageuses, devait nécessairement faire 
des progrès rapides dans les grandes villes 
et dans les châteaux d'abord, et ces progrès 
ne pouvaient manquer de profitera la grande 
culture, attendu que les produits nouveaux 
passent presque toujours par le jardin pour 
arriver aux champs. Ainsi, sans remonter 
bien haut, sans aller au delà de l'année 1600, 
nous apprenons qu'alors on cultivait dans 
les jardins le chanvre, le lin, le pastel, la 
garance, la gaude et le chardon à bonnetier, 
qui sont aujourd'hui du domaine de la grande 
culture. Il y a moins d'un siècle, la pomme 
de terre n'était qu'une plante de jardin ; il 
n'y a pas très-longtemps non plus que la 
grande culture s'est emparée des choux, des 
pois, des haricots, des fèves, des navets, des 
courges, des oignons, etc. C'est aux jardiniers 
que nos cultivateurs des campagnes doivent 
ces produits, et il se passe peu d'années sans 
qu'ils ne leur fassent encore des emprunts. 

C'est principalernentà partir du \\ I e siècle, 
que l'horticulture a progressé rapidement en 
Europe. En 1555, Charles Esliennc publia en 
France un ouvrage sur les jardins. En 1565, il 
publia Y Agriculture et la Maison rustique, 
où l'on rencontre, au milieu d'observations 
assez intéressantes pour l'époque, des ab- 



surdités de toute espèce. C'est ainsi qu'il 
recommande aux jardiniers qui veulent dé- 
livrer leurs choux des chenilles, de faire pro- 
mener dans les carrés une femme aux cheveux 
épars et aux pieds nus, recette empruntée à 
Columelle et reproduite par Palladius. Au 
commencement du xvi c siècle, avant Charles 
Estienne, l'Allemand Lauremberg, de Ros- 
tock, avait déjà écrit un livre sur la culture 
des jardins. A la môme époque, les jardiniers 
des Pays Bas étaient déjà en gra-ndc réputa- 
tion, non seulement pour la culture légu- 
mière, mais surtout pour la culture des fleurs. 
On vantait les belles fleurs doubles de la 
Hollande, inconnues partout ailleurs. 

L'Angleterre seule ne prenait point part 
au mouvement. Alslrom dil qu'au xvi e siècle, 
le jardinage était si négligé dans ce pays 
qu'on était obligé d'acheter à l'étranger les 
légumes les plus communs, tels que le chou 
et le navet. 

Dans la première moitié du xvi c siècle, on 
commença à cultiver, l'artichaut en France. 
Comme cette plante a beaucoup de ressem- 
blance avec le chardon, les gens d'esprit de 
ce temps-là s'en donnèrent à cœur joie, et 
Daigue, entre autres, se plaignit de ce que 
l'on empiétait sur la nourriture des ânes. 
L'auteur de Vile des hermaphrodites ne 
manqua pas de mentionner plus tard que 
l'artichaut faisait partie des dîners somptueux 
de la cour de Henri III. Les gens d'esprit ont 
passé; les dix-neuf vingtièmes, si ce n'est 
plus, sont parfaitement oubliés, tandis que 
l'artichaut nous reste. 

En 1559. la tulipe vient enrichir les jardins 
d'Augsbourg, et peu de temps après, un mi- 
nime apporte la tubéreuse. 

Vers la fin du xvi e siècle, les brocolis cl 
les choux-fleurs passent du Levant en Italie, 
et de là en Allemagne et en France. Olivier 
de Serres les cite comme des plantes très- 
nouvelles et peu répandues de son temps. 
En 1586, Jacques de Pons écrit son traité 
sur les melons, et quelques années plus tard, 
Olivier de Serres conseille d'employer les 
cloches de verre pour les faire mûrir. A peu 
près vers la même époque, le concombre 
serpentin des jardiniers ou petit cornichon 
passe d'Italie en France, et est cultivé d'abord 
à Toulouse; d'un autre côté, Naples et 
l'Espagne nous font connaître la ci l roui Ile. 
La culture de l'abricot ier se répand aussi, et 
l'on s'occupe de la conduite des espaliers. 

Au commencement du xvu e siècle, la ca- 
pucine, l'ananas, la balate et la pomme de 
terre nous arrivent du nouveau monde. En 
1636, Auguste I er . électeur de Saxe, publie 
un assez bon ouvrage sur la culture des vergers. 

Dans le même xvu c siècle, les protestants, 
chassés de France par l'édit de Nantes, et 
réfugiés un peu partout, contribuèrent beau- 
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coup au pcrfeclionncmenl du jardinage en 
Prusse. En Danemark, sous le règne de 
Chrisliern, la reine Isabelle fil venir des 
Pays-Bas d'habiles jardiniers, auxquels on 
céda une île voisine de Copenhague et force 
privilèges. 

Vers 1650, la scorsonère se répandit de 
l'Espagne dans les autres Etats de l'Europe. 

N'oublions [tas le fait capital de cette 
époque au point de vue de l'horticulture, 
c'est-à-dire la nomination de Jean de la 
Quintinie comme directeur des jardins de 
Versailles. Cet homme qui. après avoir étu- 
dié le droit à Poitiers et s'être fait recevoir 
avocat à Paris en 1647. se livra avec passion 
à l'étude de l'horticulture, ne pouvait être, 
et ne fut pas un jardinier ordinaire. La 
Quintinie déploya dans sa direction des jar- 
dins de Versailles une activité et une in- 
telligence qui l'ont rendu célèbre et à juste 
titre. Nous avons de lui un ouvrage très-re- 
marquable, publié à Paris en 1G90. et en 
deux volumes in-4°. sous le titre de : Instruc- 
tion pour les jardins fruitiers et potagers, 
avec un traité des oraw/n s, suivi de quel- 
ques réflexions sur l'agriculture. Des ré- 
sultats surprenants furent obtenus par ce 
fameux jardinier de Louis XIV : on ne jura 
plus dans toute l'Europe que par la Quinti- 
nie. qui ne fut pas avare de bons conseils et ren- 
dit parla d'immenses services à l'horticulture. 

Depuis lors, les jardiniers n'ont pas cessé 
d'aller en avant, et nous sommes bien loin 
du temps où madame de Maintenon était 
étonnée de mangerdes petits pois le 10 mars. 
Il ne se passe pas d'année sans que nos jar- 
diniers ne s'enrichissent de plantes nouvelles, 
de variétés nouvelles en fleurs, fruits et lé- 
gumes, et nous serions fort en peine de con- 
stater ici les conquêtes surprenantes de l'hor- 
ticulture moderne depuis un demi -siècle 
seulement, en France, en Belgique et en 
Angleterre. Dans les villes grandes et petites, 
dans les exploitations de quelque impor- 
tance, le mouvement est imprimé de telle 
sorte que les encouragements sont inutiles. 
Malheureusement, il n'en est pas de même 
parmi les petits cultivateurs, et c'est là qu'il 
importe de répandre au plus vite les notions 
élémentaires de l'horticulture. 

Hotte. — Sorte de panier d'osier, en 
[orme de pain de sucre, qui serait coupé par 
,e milieu de haut en bas. et que l'on porte 
( s 'ir le dos au moyen de bretelles. Le fond de 
• a notte, qui est le petit bout du cône, est très- 
étroit ; elle s'évase à mesure qu'elle s'élève. 
L es cultivateurs se servent des hottes pour 
transporter des œufs, des fruits, tout ce qui 
Peut redouter les secousses, se rompre ou 
''ire meurtri facilement. On s'en sert aussi 
av ec avantage pour le transport des terres 

DIC.T. d'aGRICUITMI 



dans les terrains inaccessibles aux voilures, 
comme les coteaux rapides. En outre, vous sa 
vez tous que les revers de collines se dégarnis- 
sent de terre vers le sommet, surtout par les 
pluies d'orage, et lorsqu'il n'existe pas de 
mursde soutènement, de distance en distance. 
C'est un des inconvénients des vignobles en 
pente, inconvénient d'autant plus sensible 
qucle so! est mieux cultivé et par conséquent 
plus meuble. Aussi, est-on obligé régulière- 
ment au bout de quelques années, de reporter 
les terres du pied des collines vers le som- 
met. Dans ce cas, les hottes sont très-utiles. 

Houblon. — Plante vivace de la fa- 
mille des Urticées. c'est-à-dire de la môme 
famille que l'ortie. Le houblon est originaire 
de nos contrées ; on le rencontre à l'état 
spontané en France, en Belgique, dans la 
plus grande partie de l'Europe, soit à la 
lisière des bois, soit dans les haies et les buis- 
sons des terrains frais. Ses racines sont ra- 
meuses et tracent beaucoup; ses tiges, her- 
bacées, anguleuses, rudes au toucher, ont 
besoin de tuteurs pour se soutenir et grim- 
per h une grande hauteur; à défaut de tu- 
teurs, elles se courbent sur elles-mêmes, re- 
tombent et se couchent sur les végétaux'qui 
les avoisinent. Ses feuilles sont placées deux 
par deux en face l'une de l'autre, dentées, 
divisées profondément en trois ou cinq" 
parties, d'un vert agréable, et, comme les 
tiges, rudes au toucher. Les fleurs du hou- 
blon, mâles et femelles, ne se trouvent point 
ensemble sur le même pied ; elles sont sépa- 
rées. Les fleurs maies pendent en petites 
grappes à l'extrémité des rameaux ; les fleurs 
femelles, qui partent de l'aisselle des feuilles 
les plus élevées, ont la forme de petits cônes 
écailleux serrés en épis; leur couleur est d'un 
vert pâle. 

La culture du houblon sauvage a donné 
quelques variétés assez bien caractérisées. La 
plus commune a les tigesvertes et produit en 
abondance des cônes blanchâtres; c'est le 
blanc lonff. Une sous-variété de celle-ci est 
moins productive et donne des cônes plus 
petits qui mûrissent un peu plus tôt; c'est le . 
blanc court. Nous avons ensuite le houblon 
à tiges d'un rouge foncé, dont les cônes un 
peu rougeâtres vers la queue sont longs, plu- 
tôt carrés qu'arrondis et isolés les uns des 
autres. C'est la variété hâtive la plus riche 
et la plus recherchée de certains brasseurs. 

Nous avons enfin le houblon à tiges rouge 
clair, à cônes très-petits et d'une maturité 
tardive. 

La culture de celte plante est fort étendue 
et d'une haute importance, surtout parmi les 
populations qui se livrent à la fabrication 
de la bière sur une grande échelle. Nous 
croyons devoir, en conséquence, donner à ce 
99 
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sujet tous Icsdéveloppemcntsqu'il comporte. 
Nous parlerons successivement de la culture 
du houblon dans les Flandres belges, dans le 
nord et Test de la France. 

Culture flamande. — C'est principale- 
mont aux environs d'Àlost, dans la Flandre 
orientale; d'Yprcs et de Popcringuc, dans la 
Flandre occidentale, que la culture du hou- 
blon devient une industrie sérieuse pour les 
petits cultivateurs. Les gros fermiers qui, 
presque toujours, sont à court de temps, ne 
s'astreignent pas volontiers à ce travail mi- 
nutieux qui. sous le climat de la Belgique, 
présente parfois des résultats très-beaux, 
mais avec lequel on est exposé parfois aussi 
à des pertes considérables. 

On choisit pour former les houblonnières 
des terres riches, profondes, bien ameublies 
et autant que possible abritées des vents 
dominants de l'ouest et du nord, car ils sont 
funestes aux jeunes pousses du printemps qui 
se laissent rompre par la moindre secousse. 

On fume abondamment en automne avec 
du fumier frais, que l'on enterre soit à la 
charrue, soit à la bêche, à une profondeur 
de 16 à 18 pouces du pays, autrement dit de 
43 centimètres 50, à 48 centimètres 70. 

Dans le courant de mars ou plutôt d'avril, 
on s'approvisionnede jeunes plants racineux. 
coupés dans les vieilles houblonnières à la 
profondeur de 10 ou M centimètres. Apres 
cela, on divise le terrain en carrés de 1 mètre 
50 ou de 1 mètre 80, et autour de chaque 
point de croisure des lignes, on plante 
quatre pieds de houblon à 21 centimètres 60 
l'un de l'autre et à 10 centimètres 80 de 
profondeur. On tasse ensuite la terre avec 
les deux mains ou légèrement avec le pied 
autour de chaque plant de la touffe. 

Quelques jours après, au moyen d'une 
houe, on entoure chaque touffe d'une rigole ; 
on jette dans cotte rigole du fumier très- 
pourri, que Ton recouvre de terre; puis, 
cette opération faite, on plante sur le côté 
de la touffe une perche en bois de pin de 
4 centimètres de diamètre sur 5 mètres au 
plus de hauteur. Quelquefois même on place 
deux de ces perches à côté de chaque touffe, 
l'une au couchant, l'autre au midi. 

Tant que les jeunes pousses ne sont ni 
assez longues ni assez fortes pour s'attacher 
aux perches, on lie légèrement les quatre 
principales avec du jonc , de manière à les 
incliner au levant. On supprime les autres 
pousses avec précaution, de façon à ne pas 
offenser la lige mère. 

Comme la récolte de la première année 
ne vaut pas la peine d'être mise en ligne de 
compte , les cultivateurs flamands ont soin 
déplanter entre les touffes des choux, des 
navels ou des fèves. 

La seconde année, on remplace les petits 



tuteurs par d'autres qui n'ont pas moins de 
6 ccntimèlrcs 75 de diamètre sur 4 mètres 
et demi et 6 mètres de hauteur. Dès que la 
terre se couvre d'herbe, au printemps, on 
bine et l'on place la terre binée autour des 
touffes. On dit alors que l'on cercle. Ce n'est 
pas tout; afin de donner de la force à la végé- 
tation , on arrose la houblonnière à raison 
de 25 à 35 hectolitres par demi arpent (un 
peu plus de 22 ares), avec un mélange d'u- 
rine de vache et de tourteaux d'huileries 
délayés dans de l'eau. 

Toutes les fois que cela est nécessaire, 
jusqu'au mois d'août, on continue les sar- 
clages et binages, afin de maintenir le sol 
dans un parfait état de propreté. C'est dans 
ce mois d'août que commence la floraison. 
Dès que les fleurs ont atteint toute leur gros- 
seur, on remue délicatement la terre au pied 
des tiges avec un sarcloiô. En septembre, 
alors que la fleur se ferme et que l'on voit 
apparaître la poussière jaunâtre connue sous 
le nom de lupulinc , on enlève les perches, 
on coupe les tiges à 1 mètre 20 environ du 
sol et l'on s'occupe de la récolte des cônes. 
Il est bon pour cela de choisir une journée 
sèche, d'attendre un beau soleil, vu que les 
cônes cueillis dans ces conditions se conser- 
vent mieux que les autres, ont plus de force 
et une couleur plus agréable. 

Quand on le peut , on sèche le houblon le 
soir même de la récolle, au foyer d'un four- 
neau de briques, tantôt avec du bois bien 
sec, tantôt avec du coke. 

En automne, pendant les mois d'octobre et 
de novembre, on supprime les vieilles tiges 
à 5 centimètres 40 du sol, et l'on butte à une 
hauteur de 70 centimètres avec de la terre 
prise autour de chaque loufle. Au mois de 
mars on couvre la houblonnière de fumier 
consommé; on défait les buttes à moitié et 
l'on recouvre le fumier en question avec la 
terre enlevée. Au mois d'avril, par un beau 
jour, on complète le débuttage, on enlève 
rez terre tous les jets qui ont poussé dans 
la butte et l'on vend les extrémités tendres 
de ces jets comme primeur. En Belgique et en 
Allemagne, ce légume est très-recherché et 
se mange comme les asperges ou petits pois. 
Nous lisons dans le livre de Van Aelbroeck, 
qu'un illustre gastronome de Paris, dont le 
nom n'est pas cité, Brillât Savarin, sans 
doute, a continué de se faire expédier tous 
les jours, depuis 1815 jusqu'à sa mort- un 
panier de jets de houblon des environs d'A- 
lost. pendant toute la saison de ce légume, 
qui. cependant, n'est pas devenu populaire. 

Ordinairement, dans les Flandres, la durée 
d'une houblonnière ne dépasse guère dix ans. 
D'après Van Aelbroeck, un arpent de 45 ares 
peut contenir jusqu'à 1.600 monticules ou 
touftes. 
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Dans le courant de Pété, le houblon dans 
les Flandres est exposé à une maladie qui 
porte le nom de moisissure ou rosée fari- 
neuse. Ses feuilles alors se dessèchent sur la 
tige. Parfois encore, lorsque les vents secs du 
nord sont durables , la partie inférieure des 
feuilles du houblon se couvre de lentes , de 
pucerons blanchâtres et de mouches vertes, 
et la partie supérieure de la feuille devient 
noirâtre et luisante. On arrose, dans ce cas, 
le pied des touffes avec de l'urine de vache, 
pour augmenter la vigueur de la plante et 
lui permettre de résister en attendant un 
vent du sud-ouest et une pluie légère. 

Culture du houblon dam le nord de la 
"France. — On choisit pour cette culture les 
défriches de pâturages ou pâtures, les terres 
argilo-sablonneuses profondes et les terres 
légères, riches en humus , c'est-à-dire bien 
cultivées et bien fumées depuis longtemps; 
mais les défriches de pâtures sont considérées 
comme les meilleurs sols pour le houblon ; 
les tiges de celte plante y deviennent vigou- 
reuses et les récoltes abondantes. 

On prépare le sol avec le louchel, espèce de 
bêche , dont le fer a 16 centimètres de large 
sur une longueur de 21 à 27 centimètres; ou 
bien on laboure avec des charrues qui se 
suivent et profondent la terre de 50 à 58 cen- 
timètres. Ces labours se font du mois d'oc- 
tobre au mois de décembre, en deux ou trois 
fois, et enterrent le fumier pour qu'il ait le 
temps de se décomposer avant la plantation, 
qui a lieu, d'ordinaire, au mois d'avril. Cer- 
tains cultivateurs, cependant, plantent dans 
le mois d'octobre^ dans le but de faire une 
récolte passable la première année. Dans ce 
cas exceptionnel, on ne doit se servir que de 
fumier très-pourri. 

Autant que possible, on choisit les plants 
dans une houblonnière de trois ans , alors 
qu'elle est dans toute sa puissance produc- 
tive, et l'on s'arrange en sorte que ces plants 
soient garnis de chevelu ou petites racines. 

On estime plant de bonne qualité celui qui 
a trois nœuds et dont l'écorce. jaune d'ocre 
en dehors , est blanche à l'intérieur. On as- 
sure que les plants bruns ou verdâtres tache- 
tés de noir sont sujets aux chancres, de même 
que ceux qui sont tachetés à l'intérieur, ou 
d'un jaune brun. On aime mieux les plants 
provenant d'une houblonnière jeune et mé- 
diocre quant au sol, que ceux d'une houblon- 
nière vieille , formée sur défriche de pâture 
ou fortement fumée. 

On plante du 15 au 50 avril en lignes, et 
au cordeau, en quinconce et de façon que les 
touffes soient à 2 mètres l'une de l'autre. On 
ouvre des trous de 16 à 19 centimètres de 
profondeur sur 27 de diamètre, et au lieu 
de planter en cercle, comme dans les Flan- 
dres, on met les plants en ligne droite dans 



chaque trou, au nombre de 5 ou 4, distancés 
de 5 à 8 centimètres. On recouvre ensuite de 
manière que le dessus des plants soit à fleur 
de terre; on tasse bien et on jette sur chaque 
touffe une pelletée de terre fine. 

Quelques jours après, par un temps sec et 
chaud, on arrose avec un mélange d'eau de 
fumier et d'urine de vache, ou bien avec de 
l'eau dans laquelle on a délayé des tourteaux 
de colza. Cela fait, on saupoudre de terre 
sèche les parties arrosées. 

Dès que les premières pousses du houblon 
se montrent, on plante près de chaque touffe 
une perche de 2 mètres 60 centimètresà 5mè- 
tres 25 centimètres de hauteur , et l'on y at- 
tache toutes ces pousses, faibles ou vigou- 
reuses, que l'on conduit en spirale de gauche 
à droite, au moyen de liens de jonc ou de 
paille mouillée. 

Dans la première quinzaine de juin , on 
butte à 10 à 15 centimètres de hauteur. La 
première année , si la plante porte fruit, on 
récolle debout, sans coucher les perches et 
sans couper les tiges. On les laisse mourir 
naturellement, et au mois de novembre , on 
les supprime rez terre; on enlève les per- 
ches et on recouvre d'un gazon , pour préve- 
nir l'effet des fortes gelées et de l'humidité. 

Quelques cultivateurs utilisent le terrain 
des plantations de première année, en culti- 
vant, dans les intervalles des houblonnières, 
des pommes de terre, des haricots, des navels 
ou des betteraves. D'aucuns même, mais c'est 
un abus, demandent encore une récolte addi- 
tionnelleauxhoublonnières de seconde année. 

Vers le milieu d'avril de la seconde année, 
on enlève les mottes qui recouvrent le plant 
et l'on taille rez terre les pousses venues sous 
les mottes, puis l'on recouvre avec de la terre 
légère pour garantir les plaies des atteintes 
du soleil et de l'eau. On taille de même 
la troisième année , la quatrième et les 
suivantes , rez terre quand les pieds sont 
bien enracinés, et à 2 ou 5 centimètres au- 
dessus de terre quand la plante parait ché- 
tive et faiblement enracinée. 

Après la taille , on fume avec du fumier 
d'élable, ou bien encore, on met deux poi- 
gnées de cendres à chaque pied, ou bien en- 
lin on donne à chaque touffe un demi-kilo- 
gramme de tourteau de lin ou de colza. On 
reproche au fumier d'attirer les pucerons ; 
ou rebute le tourteau decaméline. pareeque, 
dit-on, il prédispose le houblon au chancre. 

La seconde année de la plantation, les pe- 
tites perches de l'année précédente sont 
remplacées par des perches de 8 mètres 
12 centimètres à 9 mètres 74 centimètres de 
hauteur, que l'on plante dès que les pousses 
atteignent un développement de 10 ou 12 cen- 
timètres hors de terre, cl du coté le plus ex- 
posé aux Yents. On choisit pour les accoler à 
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ces perches quatre liges principales, de môme 
hauteur et ne portant point de pousses sur les 
côtés. On supprime les autres liges . à l'ex- 
ception de deux ou trois que Ton conserve 
quelque temps, afin de s'en servir au besoin 
comme de liges de remplacement, dans le cas 
où celles accolées à la perche seraient rom- 
pues dans leur jeunesse par un coup de vent 
ou toute autre cause, ou dans le cas encore 
où elles viendraient à périr. Dès que les tiges 
principales ont atteint un développement de 

1 mètre environ, on fait disparaître les tiges 
de réserve, ainsi que celles qui ont poussé 
dans leur voisinage. On donne ensuite à cha- 
que tourte deux ou trois pelletées de fumier 
très-pourri que l'on recouvre avec des bulles 
de 52 centimètres, formant l'entonnoir par 
le haut. Au commencement de juillet, on 
bêche la houblonoière dans les intervalles 
des buttes, on relève celles de ces buttes qui 
se sont affaissées et l'on verse dans chaque en- 
tonnoir soit de la courte-graisse {voyez ce 
mot), soit du tourteau de colza délayé dans 
de l'eau, après quoi l'on jette une demi-pel- 
letée de terre pour masquer cet engrais. 

Le houblon se ranime . fournit plus de 
cônes et aussi plus de petits rameaux qu'il 
( -iinvient d'élaguer à une hauteur d'environ 

2 mèires à partir du sol. 

Quand l'extrémité des cônes prend une 
teinte un peu brune, on fait la cueillette. 
Aussitôt ce travail lini. on s'occupe de la des- 
siccation, soit avec du bois, soit avec des bri- 
quettes de charbon. Tant que le houblon ne 
sue pas. le feu doit être très doux ; mais dès 
que la sueur se montre, on augmente avec 
précaution le degré de chaleur. La sueur 
passée, on diminue l'intensité du feu jusqu'à 
parfaite dessiccation, c'est-à-dire jusqu'à ce 
que les queues des (leurs se rompent facile- 
ment. Une fois secs, on laisse refroidir les 
cônes pendant une demi-journée, on les met 
en sac sans les fouler et on va les vider dans 
un magasin spécial , à l'abri de l'air et de 
l'humidité. On ne les emballe qu'au mois de 
décembre pour les conserver et les livrer au 
commerce. 

Maintenant que nous connaissons la cul- 
ture du houblon dans le nord de la France, 
et d'après les indications qui nous ont été 
fournies par l' Agriculture française, par- 
lons de la culture de celte plante dans l'est. 
Voici les pages que nous adressait à ce sujet, 
en 1847 . un homme compétent , M. Ernest 
.Noël, qui a cultivé et cultive probablement 
encore le houblon dans le département de la 
Côle-d'Or. Nous n'avons trouvé nulle part un 
travail aussi complet. 

Culture du houblon dans Vest de la 
France. — « Tout d'abord , nous dirons 
qu'une terre qui n'est pas susceptible d'être 
défoncée à 80 centimètres au moins, est im 



propre à la cullure avantageuse du houblon; 
et. comme en principe, on doit admettre que 
la durée d'une houblonnière est subordonnée 
à la profondeur du terrain qui la nourrit, il 
faut conséquemmenl choisir, autant que pos- 
sible, les contrées et les climats où l'on ren- 
contre le plus de terre végétale de la nature 
dont nous avons parlé d'autre part. Il nous 
est acquis, par plusieurs expériences faites 
sur différents finages, qu'une houblonnière 
plantée dans une terre défoncée à 80 centi- 
mètres, par exemple, a duré 10 ans. tandis 
que, dans un défoncement d'un mètre au 
moins, des houblons plantés il y a 11 ans, 
sont encore dans toute leur vigueur, et pro- 
mettent G ou 8 ans d'existence. On compren- 
dra toute la portée de cette observation , 
quand on saura que ce n'est qu'à la troisième 
année qu'une houblonnière est en plein rap- 
port , et que les frais de première et de 
deuxième année de plantation sont considéra- 
bles, ainsi que nous allons l'indiquer plus bas. 

Hésumons-nous : Il faut pour le houblon, 
au double point de vue de la qualité et de la 
quantité, une terre peu argileuse, meuble, 
fertile, calcaire, surtout profonde, et défon- 
cée aussi bas que possible. 

Lorsque le terrain a été défoncé (travail 
que l'on a pu faire exécuter avant l'hiver, 
afin que la terre du fond que l'on ramène à 
la surface soit suflisamment aérée pour le 
mois d'avril, époque ordinaire de la planta- 
lion), lorsque, disons-nous, le champ est 
ainsi préparé, il faut faire creuser les trous 
destinés à recevoir les plants. Ces Irous doi- 
vent avoir environ 35 centimètres d'ouver- 
ture au carré et autant en profondeur; on 
doit les espacer cl en quinconce, d'au moins 
1 mètre 60 centimètres. Si l'on veul, d'une 
part, que les racines ne s'affament pas mu- 
tuellement, et, de l'autre, que la plante 
reçoive dans le haut des tiges l'air et le soleil, 
également indispensables à la bonne qualité 
de la fleur,— et à ce propos, nous dirons que 
nous avons vu avec peine les nouveaux plan- 
teurs, nos voisins, placer leurs plants si près 
les uns des autres, qu'il est impossible que 
leur houblon arrive à bonne et complète ma- 
turité. — dans ce cas, les cônes ou fleurs sont 
petits, légers, presque sans odeur et très-peu 
chargés de cette poussière jaune ou lupu- 
Une, qui est l'huile essentielle du houblon, et 
le grand principe conservateur de la bière 

Quant aux plants, on se les procure en 
coupant les rejetons que l'on trouve sur les 
vieux pieds (si déjà on a une houblonnière); 
dans le cas contraire, on en achètera facile- 
ment à Uambervillers, Lunéville, Hague- 
nau, etc. : 40 francs suflisent à l'achat des 
plants qu'il faut pour un hectare. 

Les trous étant creusés et espacés comme 
nous l'avons indiqué, on devra mettre Ml 
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fond do chacun d'eux une bêchée de fumier 
bien pourri, sur lequel on plante les rejetons 
au nombre de deux ou trois, et même quatre, 
s'ils sont quelque peu douteux. On les en- 
terre ensuite jusqu'à leur extrémité supé- 
rieure et on remet une seconde bêchée de 
fumier. Les années suivantes, après la taille, 
on met la même quantité de fumier, mais à 
la surface, près et autour du pied qu'on re- 
couvre de 7 à 8 centimètres de terre seule- 
ment, pour ne pas gêner la sortie des jets.— 
Nous recommanderons spécialement comme 
engrais le fumier de mouton et les résidus 
de brasserie, et comme amendement, les 
cendres de houille, dans le cas où le sol se- 
rait trop argileux. 

Nous voici arrivés à la partie coûteuse de 
la culture, Vcmpcrchaye. Mentionnons sim- 
plement la première année, qui n'exige que 
de simples échalas, assez hauts toutefois 
pour ne pas laisser retomber les tiges jus- 
qu'à terre, c'est-à-dire de 5 à 4 mètres. Dès 
la deuxième année, il faut se procurer des 
perches qui ne devront pas avoir moins de 
6 mètres de hauleur pour les terrains ordi- 
naires (50 centimètres de défoncement). et 
moins de 7 à 8 mètres pour les terrains 
riches et profonds; mais comme, dans cette 
deuxième année, la plante n'a pas acquis 
encore toute sa force et sa vigueur, on peut 
se contenter de mettre seulement une perche 
pour deux trous, en ayant soin de coucher 
l'échalas contre la grande perche, de ma- 
nière que celle-ci serve à soutenir les tiges 
partant des deux trous , lesquelles tiges 
réunies ne dépasseront pas le nombre de 
quatre* A la troisième année, les houblons 
étant en plein rapport, il faut une grande 
perche à chaque trou, et nous recommandons 
expressément de ne laisser monter que deux 
ou trois liges au plus après chacune de ces 
perches; tous les planteurs qui en laissent 
davantage doivent s'apercevoir que les cônes 
acquièrent moins de volume et de quantité, 
tandis que l'on efTruite et fatigue la racine 
mère. Nous recommandons également que 
les perches ne dépassent pas la hauteur que 
nous avons indiquée précédemment ; à cette 
élévation, trois tiges retombent naturelle- 
ment en panache, et les fleurs prennent en 
développement et en saveur toute la séve 
que ces mêmes tiges useraient en grimpant 
jusqu'à l'extrémité de perches trop longues.— 
Nous avons fait un essai de poteaux suppor- 
tant des lils de fer couches horizontalement 
pour remplacer les perches, et nous avons 
abandonné aussitôt ce moyen : le houblon 
es! mie plante essentiellement grimpante; il 
cherche toujours l'air et le soleil. 

Les perches doivent êlre aiguisées ou ap- 
pointées par une entaille d'environ 57 centi- 
mètres ; on les fiche dans des trous de 50 cen- 



timètres de profondeur, placés auprès de 
chaque pied de houblon et pratiqués au 
moyen d'un pauffert ou paufer (outil ou pieu 
en bois d'un mètre de long, avec deux bran- 
ches au-dessus et une douille en fer longue 
et attirée en pointe). 

On doit choisir les perches dans un bois 
taillis de 20 à 25 ans, essence de chêne ou 
orme, et en climat de montagne, si c'est pos- 
sible; ie sapin et le saule conviendraient éga- 
lement, mais le premier est trop cher et le 
second trop rare; il en est de même de 
l'acacia, qui serait préférable à toutes les 
autres essences. Nous avons acquis, par 
expérience, la conviction qu'une perche en 
bon chêne de montagne ne dure pas plus en 
moyenne de sept années ; le sapin et le saule, 
goudronnés au pied, résisteront dix ans. et 
l'acacia au moins douze; ajoutons qu'on doit 
écorcer les perches après la première année 
de service: sans cette précaution, les pluies 
d'hiver altéreraient l'écorce et l'aubier, puis 
la perche plus tard. On rafraîchit ensuite 
l'appointage pendant la mauvaise saison, et on 
les met en meules pour les y laisser jusqu'à 
l'époque de l'empcrchage de l'année suivante. 

Lorsque l'empcrchage est achevé (ce tra- 
vail se fait un mois environ après la plan- 
tation ou la taille, c'est-à-dire du 20 avril au 

10 mai. suivant la précocité du printemps). 

11 faut donner à la houblonnière son premier 
coup de labour. Ce travail se fait à la bêche 
et aussi profond que possible. Pendant ce 
temps, les tiges ont déjà pris de la croissance, 
et voici le moment de les mellre à la perche 
avec des attaches de jonc fin. De tous les 
brins qui sortent de la lige mère, j'ai déjà 
dit qu'on n'en laisserait que deux ou trois au 
plus, dans le cas où les deux premiers paraî- 
traient faibles; je ne puis trop appuyer sur 
celte recommandation. 

Au fur et à mesure de la croissance des 
tiges, et au moyen d'une échelle double, on 
continue de les lixer à la perche, de manière 
à ce que les liens soient à une distance d'en- 
viron 1 mètre les uns des autres, et ainsi jus- 
qu'à 4 mètres au moins de haut; on a soin 
de les faire tourner à droite, c'est-à-dire du 
côté du soleil levant; elles se refuseraient à 
tourner et à monter du côté opposé. 

Du moment que les jets sont sortis de terre, 
le houblonnier doit souvent visiter la plan- 
tation, afin d'arracher tous les gourmands 
parasites qui surgissent de la tige mère, et 
de détruire également les fausses tiges laté- 
rales, qui ne font qu'appauwir la séve des- 
tinée à nourrir la Ileur. 

Arrive ensuite le deuxième coup de labour, 
qui consiste à sarcler la houblonnière avec 
grand soin et à butter fortement les pieds, 
ainsi qu'on fait aux pommes de terre. Ce. 
double travail se fait simultanément, et on 
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doit choisir pour cela les journées de beau 
temps, qui suivent un jour de pluie ou de 
forte rosée, dans la dernière quinzaine de 
juin. De cette manière, la terre nouvellement 
mouillée, que Ton amasse au pied, entretient 
longtemps la fraîcheur autour de celui-ci, et 
sinon paralyse, du moins atténue beaucoup 
['effet des longues sécheresses de certains étés. 

Nous voici arrivés à la partie la plus difti- 
cile et la plus importante de la culture du 
houblon. La récolte ou cueillette se fait du 
15 août au 15 septembre, selon les années. 
Toutefois, il y a du plant hâtif que l'on 
cueille de douze à vingt jours avant le hou- 
blon ordinaire, et nous ajouterons qu'il est 
bon d'en planter au moins un sixième, pour 
a\oir moins de presse au moment de la cueil- 
lette générale. Le houblon hâtif, quoique 
n'ayant pas. comme l'autre, la propriété de 
conserver très-longtemps sa bonne qualité, 
se vend toujours avantageusement, attendu 
qu'au moment où on le recolle (presque tou- 
jours dans les premiers jours d'août), les 
chaleurs sont souvent excessives, et que les 
brasseries sont flattées de se procurer de 
nouvelles marchandises pour leur venir en 
aide dans la fabrication, qui est très-diflïcile 
à celle époque. 

La fleur est mûre quand les cônes prennent 
de l'odeur et une couleur jaune. On choisit 
alors, autant que possible, un beau temps ; 
car il est important, pour la qualité, que la 
plante ne soit pas mouillée. On établit des 
chantiers de distance en distance dans la 
houblonnière, en couchant horizontalement 
une perche à la hauteur d'un mètre environ, 
après l'avoir lixéc et liée à d'autres perches 
non encore arrachées. Ensuite, un homme 
ou des hommes (selon l'importance ou les 
besoins de la plantation) arrachent les 
perches, au moyen d'un levier à crémaillère, 
et les couchent sur les chantiers; des femmes 
et des enfants cueillent les cônes, et l'on 
doit veiller à ce qu'ils n'y mêlent ni les 
queues des fleurs, ni les petites feuilles adja- 
centes; le meilleur houblon sec en reçoit un 
coup d'œil défavorable à la vente. 

Si la saison est très-humide, on pourra 
faire comme dans certains pays, où l'on 
charge dans des voitures les tiges avec leurs 
fleurs, pour être conduites et cueillies dans 
le séchoir même; mais, pour cela, il faut de 
vastes emplacements, et encore ne réussit-on 
pas complètement à préserver les cônes de 
l'humidité par ce moyen; aussi recomman- 
derons-nous, et même par le beau temps, de 
ne commencer à cueillir le matin qu'après 
la chule de la rosée; de cette manière, on 
sera assuré d'une bonne qualité, si la dessic- 
cation a été bien soignée. 

Il faut que les greniers ou séchoirs soient 
percés de nombreuses ouvertures, de façon 



que l'air atmosphérique y pénètre de tous 
côtés. — (L'importance de nos houblonniè- 
res nous avait forcé à sécher au calorifère. 
Nous ne pouvons trop recommander celui 
inventé par notre compatriote Chaussenot. 
jeune ingénieur civil à Paris. Avec ce pro- 
cédé, nous avons toujours obtenu une qualité 
parfaite; il est indispensable dans toute 
grande exploitation.) Les séchoirs ordinaires 
doivent être garnis de haut en bas de claies, 
dont le châssis est en bois et le milieu tendu 
de ficelles placées à 2 centimètres l'une de 
l'autre. On étend les cônes sur ces claies, 
de manière que la couche n'ait pas plus 
de 5 à 4 centimètres d'épaisseur; on les re- 
tourne de temps à autre, et on ne les retire 
que lorsqu'ils sont parfaitement secs au tou- 
cher, ce qui arrive à peu près trois ou quatre 
jours après la cueillette, si le temps a été 
favorable. Pour sécher commodément la ré- 
colte d'un hectare, il faut un grenier ou sé- 
choir de 40 mètres de long sur 10 de large 
et 5 de hauteur. 

Le houblon, retiré bien sec de dessus les 
claies, doit être mis en tas d'un mètre d'é- 
paisseur. On le laisse ainsi revenir ou suin- 
ter, et lorsque, au bout de six, huit et fnême 
dix jours, et en plongeant la main dans le 
tas, on s'aperçoit qu'il est gras et tiède, on 
remue la couche dans toute son épaisseur, 
de manière à lui faire subir l'action de l'air 
pendant quelques heures; puis on le remet 
une deuxième fois en couche épaisse, pour 
le remuer plus tard encore, une et même 
deux fois, si la dessiccation n'est pas parfaite. 
C'est avec ces soins et ces précautions que 
l'on évite la moisissure et les mauvais goûts, 
non-seulement dans les séchoirs où I on con- 
serve quelquefois sa récolte plusieurs mois 
en tas, mais surtout dans les balles d'expé- 
dition qui, pour ce fait, sont souvent refu- 
sées par les fabricants. 

Ce n'est donc que lorsqu'on est certain que 
le séchage ne laisse rien à désirer, que l'on 
peut emballer le houblon. Pour ce faire, on 
pratique une ouverture sphérique dans le 
plancher du séchoir, d'environ 70 à 80 centi- 
mètres de diamètre; on y fixe le haut des 
balles au moyen d'un cercle de fer. et un 
homme qui se tient droit dans la balle y tire 
le houblon et le presse fortement de ses 
pieds, jusqu'à ce que la balle soit complète- 
ment et régulièrement remplie et pressée. 

On ne doit pas expédier par les temps plu- 
vieux, si l'on veut éviter les inconvénients 
que nous avons signalés plus haut. 

Et, maintenant que nous avons esquissé 
les différents travaux et dépenses qu'exige la 
culture du houblon, voyons à combien re- 
vient un hectare en plein rappert, c'est à-dire 
la troisième année. 

- Intérêt à 5 pour cent de 5.000 francs 
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fr. 450 

525 



450 



pondant trois ans (prix principal d'un hec- 
tare) 

— Défoncement dudit hectare 
à 80 centimètres de profondeur. 

— Fumure pendant trois ans 
à 50 mètres cubes par an. ou 90 
mètres pour trois ans. à 5 francs 
le mètre 

— 40 francs de plantes et frais 
de plantation; vingt journées de 
main-d'œuvre à 2 francs. . 

— Emperchage de première 
année (4,000 trous), 4,000 écha- 
las à 50 francs le mille. . . 

Emperchage de deuxième et 
troisième année en grandes per- 
ches, 4,000 perches 

— Au houblonnicr pour culture, 
(deuxième année, 100 francs • 
troisième année, 220). . . . 

— Frais de cueillette de 
deuxième année, et séchage de 
400 kilogrammes à 50 centimes. 

— Frais de cueillette de troi- 
sième année, et séchage de 1 .000 
kilogrammes à 50 centimes. . 

— Matériel et claies 70 à 
5 francs 



80 



200 



2.000 



520 



120 



500 



210 



Total. 



. fr. 4,455 



A déduire, récolle de 
deuxième année, 400 kilo- 
grammes, à 2 francs 50 le 
kilogramme. . . . fr. 1,000 

A déduire , récolte de 
troisièmeannee. 1 .000 ki- 
logrammes, à 2 francs 50. 



2,500 



,500 



Reste. 



fr. 955 



Un hectare en plein rapport ne coûte donc 
plus que 955 francs , et le matériel repré- 
sente bien plus que celte somme. Pour 
toutes les années suivantes et tant que durera 
la houblonnière, un hectare coûte par an : 

— Fumure fr. j;;o 

— Entretien des perches (570 

à 50 centimes) 285 

— Culture (au houblonnier, 

prix ordinaire ) 220 

— Cueillette et séchage de 

1,000 kilogrammes au moins. . 500 

— Intérêt des 5,955 francs que 
coûte maintenant l'hectare en 
principal • . . 200 

— Un hectare de houblon 

coûte donc par an 1,155 

— Si l'orage et la grêle le 
respectent, il rapportel,000 kilo- 
grammes à 2 francs 50 centimes. 2,500 

Ajoutons que nous forçons un peu tous les 



chiffres de la dépense, tandis que nous af- 
faiblissons ceux de la recelte. 

Et maintenant, nous prions tout gros ou 
petit cultivateur, qui a chez lui bétail pour 
fumer, et chevaux pour faire les charrois 
nécessaires dans la culture du houblon, et 
surtout de la place pour bien sécher, nous 
le prions, dis-je, d'examiner attentivement 
nos notes de dépenses et de recettes, rap- 
portées ci-dessus et déjuger. 

Usar/cs du houblon. — Les cônes du hou- 
blon et même quelquefois seulement la 
lupuline qu'ils contiennent, servent aux 
brasseurs pour conserver la bière et lui 
donner une saveur particulière, une sorte 
d'amertume franche. Ils estiment par-dessus 
tout les houblons d'Alsace. Les cônes de 
cette plante, placés dans les tas de blé . en 
éloignent, dit-on, les insectes. On en bourre 
les oreillers des malades qui ne peuvent 
dormir, attendu qu'ils jouissent de la pro- 
priété de provoquer le sommeil. En méde- 
cine, on ordonne les infusions de cônes de 
houblon aux personnes lymphatiques et scro- 
fulcuses qui* ont besoin de toniques. En 
Allemagne et en Belgique, les hommes man- 
gent les jeunes pousses de cette plante; les 
animaux en mangent les feuilles avec plaisir. 
En Lithuanie, on prépare d'excellents cor- 
dages avec ses tiges, traitées d'abord comme 
le lin ou le chanvre : on en fait même de la 
toile rousse de bonne qualité dans quelques 
contrées. Enfin, les horticulteurs, pressés de 
jouir, profitent de la pousse rapide du hou- 
blon pour garnir les berceaux, glorietlcs ou 
tonnelles de leurs jardins. 

Houe. — Parmi les instruments de la- 
bour à main d'homme, on peut établir deux 
grandes catégories : 1° celle des instruments 
dont la lame forme la continuation du manche 
en ligne droite, comme les différentes es- 
pèces de bêches; 2° celle des instruments, 
dont la lame forme avec le manche un angle 
droit ou un angle aigu, comme les houes. 

Quelques auteurs, nous ne savons pour- 
quoi, cherchent à établir une distinction 
entre les pioches et les houes, distinction 
parfaitement inutile, puisque l'instrument 
qui se nomme houe dans un pays, se nomme 
•pioche dans un autre pays. Pour nous donc, 
qui dit houeâ'a pioche, et qui dit pioche dit 
houe. C'est tout un. 

Les houes ont des formes variées à l'in- 
fini, selon les localités, les terrains et la 
destination de l'instrument. Les lames sont 
tantôt larges et carrées, tantôt longues et 
étroites, tantôt en forme de fourche, d'ancre, 
d'ovale, de cerf-volant, de fer de lance, de 
fer à repasser, de hachette, de marteau à 
tête courte en dessus du manche, à pointe 
allongée en dessous. Tantôt ces lames for- 
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ment avec le manche un angle droit . tanlôl 
un angle aigu. Tantôt les manches sont longs , 
OU courts, ou droits, on recourbés. La plume 
est impuissante à tes décrire. Les noms va- 
rient comme les formes. Les meigles, les 
fesouls, les [osseux, les piochctlcs* les bi- 
nettes, les sarcloirs, etc., etc., sont des houes 
grandes ou petites. 

La houe s'applique à tous les terrains, 
qu'ils soient meubles, compactes, sablonneux 
ou pierreux. Lllc entre où ne saurait entrer 
la bêche ; clic va où ne saurait aller la char- 
rue. Son travail ne vaut pas à beaucoup près 
celui de la bêche; mais nous croyons qu'il 
vaut mieux que celui de la charrue. Il est 
pénible, très-pénible, car l'ouvrier qui se 
sert de cet outil est obligé d'écarter constam- 
ment les jambes et de se tenir voûté : aussi 
n'est-il pas rare de rencontrer dans les pays 
à vignes, dans la Bourgogne, par exemple, 
où la houe joue un grand rôle, des hommes 
pour ainsi dire plies en deux, dès l'âge 
de 55 à CO ans. 

Dans les sols où il n'y a pas de pierres, 
on emploie, pour les labours à la main, la 
bouc à lame pleine, large et à peu près per- 
pendiculaire au manche. Dans les sols pier- 
reux, on se sert de houes à dents ou de houes 
pointues. Dans les défriches de forêts, on em- 
ploie la houe fourchue d'un côté et à lame 
étroite, épaisse et bien coupante de l'autre. 
Ne s'agit-il que de binages, on emploie les 
houes très-recourbées. ou formant un angle 
aigu avec le manche 

L'extension donnée dans ces derniers 



temps à la culture des racines ou plantes 
sarclées a fait imaginer divers instruments 
économiques propres à remplacer la main- 
d'œuvre qui fait souvent défaut pour les 
binages et sarclages. Ces Instruments por- 
tent le nom de houes à cheval. 

Les houes à cheval n'ont pas été inventées 
par M. de Dombasle . comme le croient 
quelques personnes ; et la preuve, la voici : 
u [I y a douze ans. dit M. de Dombasle, que 
j'entendis parler pour la première fois de cet 
instrument, dont on faisait usage dans les 
environs de Brunswick; je me décidai sur- 
le-champ à aller moi même observer ses 
effets; j'en fus si content, que j'en rapportai 
un avec moi, et je m'en suis toujours servi 
depuis. » 

Mais peu nous importe le nom de l'inven- 
teur; l'invention est bonne, et c'est là le 
point important. Les houes à cheval ont pour 
but de faire d'une manière expéditive et 
économique une besogne qui. faite à bras 
d'homme, languit souvent, faute de main- 
d'œuvre suffisante, et coûterait fort cher. 
Pour qu'elles fonctionnent bien, il faut né- 
cessairement que les cultures soient en lignes, 
assez distantes les unus des autres; et il 
faut, d'autre part, que les terres à biner ne 
soient ni durcies par une longue sécheresse, 
ni couvertes de mauvaises herbes déjà gran- 
des. Plus les mauvaises herbes sont jeunes, 
meilleure est la besogne de la houe. 

La boue à cheval à couteaux, que repré- 
sente la ligure ci-jointe, est propre à la Bel- 
gique, bien qu'elle y soit encore assez rare 




partout ailleurs que dans le Condroz. Elle se 
compose de l'âge, auquel sont fixés les deux 
mancherons à cornes, et de chaque côté de 
l'âge, de deux pièces formant le V et qui 
portent le nom d'ailes. Ces ailes qui peu- 
vent s'ouvrir ou se fermer à volonté selon la 
largeur des lignes à biner, sont munies de 
quatre coutres recourbés à leur extrémité 
inférieure et en dedans. Le cinquième pied 



de l'instrument, placé sous l'âge, en avant 
des coutres, est un soc triangulaire. 

Lorsqu'il arrive au cultivateur de passer 
avec cet instrument entre des lignes étroites, 
il doit nécessairement rapprocher les deux 
ailes des mancherons et enlever un coutre a 
gauche et un coutre à droite; autrement, il 
endommagerait les lignes cultivées, et les 
mauvaises herbes s'amasseraient, s'enchc- 
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vitreraient entre les coutres, qui ne pour- I La houe importée de Brunswick à Roville. 
raient plus fonctionner. | et dont nous donnons | e dessin? cst pré f éra . 




ble à la précédente. Dans celle-ci. une rou- 
lette forme le point d'appui du côté de l'at- 
telage et les mancherons tiennent aux ailes 
de la houe. Cette dernière disposition est 
très-avantageuse, en ce sens qu'elle facilite 
le rapprochement et l'écartement des ailes. 

En 1850, M. Henri Le Docte, professeur à 
l'école d'agriculture de Leuze, a inventé un 
instrument auquel il a donné le nom de houe 
multiple. Cet instrument a pour but de rem- 
placer, au moyen de pièces de rechange, la 
houe à cheval à couteaux, la houe à socs, le 



petit scarificateur ou exlirpateur, et la char- 
rue sous-sol. Il s'est dit : Ces quatre objets 
valent ensemble 500 francs; avec ma houe 
multiple qui ne coûte que 150 francs, on 
peut les remplacer tous et réaliser une éco- 
nomie importante. 

Nous n'avons pas d'opinion à émettre sur 
le mérite de cette invention, attendu que 
nous n'avons jamais vu fonctionner la houe 
multiple de M. Le Docte. Nous nous bornons 
a en donner le dessin. 

Nous terminerons cet article en reprodui- 




I. Coupe verticale de l'instrument. — 2. Coupe du soc vu du côté droit. — 3. Plan du soc du milieu. 
- i. Coupe des dénis. — 5. Plan du soc latéral. — (>. Coupe du soc vu du côté gauche. 



sa nt quelques observations importantes, em- 
pruntées à M. Dombasle : 

,( La précaution la plus importante, dit-il, 
pour le succès des cultures à la houe à che- 
val) consiste à l'employer toujours à propos, 
c est-à-dire lorsque les herbes que l'on veut 
détruire sont encore petites et lorsque la terre 

DICT. d'aGHICULTIHIE. 



n'est pas encore desséchée à fond ; car, si 
l'on attend que les herbes soient grandes et 
fortement enracinées, ou que la terre soit 
durcie par la sécheresse, l'instrument fonc- 
tionne mal. Toutes les fois que l'on a été 
peu satisfait du travail de la houe à cheval, 
on peut être assuré que c'est à quelque faute 
100 
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de ce genre qu'on doit l'attribuer. On doit 
donc saisir avec soin l'instant propice pour 
introduire la houe à cheval dans une pièce 
de terre Cet instant ne manque jamais au 
cultivateur attentif et intelligent, et comme 
on peut expédier au moins un hectare et demi 
par jour, avec un seul cheval, il n est pas 
difficile de profiter des moments favorables 
pour la culture d une grande étendue de 
terrain. Lorsqu'on a ameubli la surface par 
un premier binage, elle ne se durcit plus 
aussi facilement, quoique la sécheresse se 
prolonge, et l'on peut aisément procéder aux 
cultures subséquentes. S'il survient une pluie 
après ce premier binage , on doit veiller à ne 
pas permettre qu'il se forme une nouvelle 
croûte à la surface, comme cela arrive dans 
certains sols, et on l'empêche en donnant a 
propos une nouvelle culture, c'est-à-dire 
lorsque le terrain est ressuyé, sans être en- 
core durci à fond par la sécheresse. Ici, 
comme pour toutes les cultures, on doit évi- 
ter de toucher la terre lorsqu'elle est tres- 
humide. et les binages de tous genres sont 
d'autant plus efficaces qu'ils sont donnés dans 
un terrain plus sec. Ainsi, on ne peut mieux 
favoriser la végétation des plantes qu en leur 
donnant des labours superficiels réitères, 
lorsque la sécheresse persiste. 

« Pour la culture des pommes de terre ou 
des betteraves repiquées, dans un sol déjà 
passablement nettoyé par de bons travaux 
antérieurs, la houe à cheval accomplit seule 
tout le travail des binages, et ce travail est 
beaucoup plus énergique et plus efficace que 
les binages à la houe à main, parce que 1 in- 
strument pénètre plus profondément, et aussi 
parce qu'on peut le réitérer plus souvent 
presque sans dépense. Il arrivera peut-être, 
toutefois, que quelques mauvaises herbes 
s'élèveront entre les plantes, dans les lignes, 
là où la houe à cheval n'a pu atteindre : on 
se contentera de les faire arracher à la main, 
sans biner le terrain, ce qui n'exige que 
très-peu de temps. » 

Houille. — La houille, vulgairement 
désignée sous le nom de charbon de terre, 
' est le produit de la décomposition de masses 
énormes de végétaux dans le sein de la terre. 
Si directement, elle ne rend pas beaucoup de 
services à l'agriculture , indirectement , elle 
lui en rend d'ina ppréciables. puisqu'elle a con - 
tribuéetcontribueeliaquejouraux développe- 
ments de l'industrie manufacturière. Presque 
tout ce qui relève de la vapeur relevé de la 
houille. C'est, en outre, le combustible de la 
plus grande partie des populations belges, 
anglaises, combustible qui, en France, gagne 
aussi du terrain, à mesure que le bois de 
chauffage devient rare et que les voies de 
communication ouvrent de nouveaux débou- 



chés aux houillères. C'est la houille qui nous 
fournit presque toujours le gaz employé a 
l'éclairage des villes de quelque impor- 
tance. . 

Les cendres de houille, composées d argi c 
calcinée, de chaux, de potasse, de soude, de 
silice, etc., sont excellentes pour les terres 
compactes et froides, et produisent aussi de 
très-bons effets dans les terrains schis- 
teux, granitiques, sablonneux, à cause sur- 
tout de l'élément calcaire qu elles renfer- 
ment. 

On doit les recueillir avec soin et les em- 
ployer principalement en composts, c'esl-a- 
dire mélangées avec toutes sortes d'engrais 
et arrosées d'urine. 



Houlette— La houlette à long manche 
des bergers est trop connue pour qu il soit 
nécessaire de la décrire. Autrefois, cet instru- 
ment avait une utilité qu'il d a plus. Le chien 
l'a remplacée avec avantage. On voit beau- 
coup de bergers sans houlette; on voit bien 
rarement des bergers sans chien. 

La houlette à manche court est un instru- 
ment dont se servent les botanistes et quel- 
quefois les horticulteurs pour sortir les plan- 
tes de terre avec leurs racines. 

Houlque ou Iiouquc. - Genre de 
plantes de la famille des Graminées, don 
nous citerons les espèces suivantes, qui sont 
originaires de nos pays, ou qui y sont cul- 
tivées. 

1» La houlque molle a ses racines ram- 
pantes; sa tige, dressée, atteint de 5 a 9 dé- 
cimètres de hauteur; ses feuilles, linéaires, 
aiguës, sont planes, un peu rudes, et leurs 
nœudssont couverts de poils courts ; ses fleurs, 
blanchâtres ou violacées, mumesd une longue 
arête, s'épanouissent de juillet en septembre 
et sont communes dans les prés secs, les bois, 
les buissons. Les bestiaux aiment beaucoup 
cette espèce et la recherchent avec avidité. 

oo La houlque laineuse a des racines tt- 
breuses et des tiges hautes de fi à 8 décimè- 
tres , gazonnantes; ses feuilles sont aiguës 
couvertes de poils courts: ses nœuds son 
laineux; ses fleurs, blanchâtres, panachées 
de vert et de rougeâtre, sont munies d une 
arête courte et recourbée. Elle fleurit des le 
mois de juin, et se trouve très-communemet t 
dans les prés, les bois et les pâturages. Cet e 
espèce ne craint pas les lieux sab onneux a 
arides, et elle est aimée surtout des mou 
tons. On pourrait la semer avec quclq «e 
avantage dans les pâtures dégarnies et , 
comme elle est précoce, on pourrait a faire 
manger de bonne heure par les bestiaux. » 
faudrait alors la semer clair car elle S éteud 
beaucoup et forme bientôt des gazons épais. 
50 on a encore compris dans ce genre te 
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sorgho ou grand millet, sous le nom de 
houlquc sorgho. C'est une grande et belle 
espèce, qui s'élève souvent à 5 mètres et plus 
de hauteur, et dont les nœuds sont couverts 
de poils courts; ses feuilles, d'environ 1 mè- 
tre de longueur, sont rudes sur les bords et 
dentées en scie ; ses Qeurs, d'un blanc sale 
ou rousses , sont presque réunies en épis et 
donnent naissance à desgraines assez grosses, 
arrondies, qui varient du blanc au jaune, au 
brun et au pourpre noirâtre. Elle est origi- 
naire des Indes orientales. Celte plante, ainsi 
que deux ou trois autres espèces du même 
genre, sert d'aliment à différents peuples de 
l'intérieur de l'Afrique; on la cultive aussi 
pour cet usage en Perse, en Chine, en Tur- 
quie et dans l'Inde , son pays natal. Dans le 
midi de la France et même sur les bords de 
la Saône, sa culture a lieu en grand, pour ses 
vastes panicules, dont on fait les balais de 
jonc du commerce. Ses graines sont uti- 
lisées pour la nourriture de la volaille et des 
oiseaux qu'on élève dans des cages. Toutes 
les plantes connues sous le nom de sorgho 
contiennent une assez grande quantité de 
sucre, et il existe dans la houlquc saccharine 
assez abondamment pour qu'on puisse, dit- 
on, l'exploiter avec avantage. EUcs renfer- 
ment aussi beaucoup de fécule ; mais, comme 
cette dernière est mêlée dans la graine à un 
principe âpre et amer, ces espèces, quoique 
servant d'aliments, sont, sous ce rapport, 
bien au-dessous des céréales cultivées dans 
nos pays. 

Les sorghos s'accommodent de tous les 
sols; cependant ceux qui leur conviennent 
le mieux doivent être meubles , substantiels 
et non argileux. Les expositions découvertes 
et au midi sont celles qui leur sont le plus 
favorables. Dans les terrains bas et humides, 
ils deviennent gigantesques et poussent beau- 
coup de feuilles; mais, en revanche , ils sont 
Kjiieux et mûrissent toujours mal. 

On sème les sorghos quand les gelées ne 
sont plus à craindre, en lignes espacées de 
50 centimètres environ ; on les sarcle, on les 
bine et on éclaircit les pieds qui sont trop 
serrés. On peut les couper en vert pour don- 
ner aux bestiaux, qui trouvent dans ces plan- 
tes une bonne nourriture. Dans quelques 
contrées, ou les cullive uniquement dans ce 
but. Outre le sorgho commun, on connaît 
encore la houlquc saccharine , la houlquc 
d'Alcp, la houlquc en épi, et plusieurs varié- 
tés de ces quatre espèces, qui sont cultivées 
pour tes usages que nous avons indiqués ci- 
dessus. 

Housse. — Peau de mouton qui recou- 
vre le collier des chevaux. 

Houx..— Genre de plantes de la famille 



des Ilicinées, auquel on a donné le nom latin 
d'ilcx, parce que ses feuilles ont une cer- 
taine ressemblance avec celles du chêne vert 
(quercus ilex des botanistes). Nous parlerons 
d'abord de la seule espèce de nos pays et 
nous dirons quelques mots des espèces exo- 
tiques. 

1<> Le houx commun est un petit arbre 
qui, à l'étal sauvage, ne s'élève guère au 
delà de 6 à 8 mètres, mais qui, lorsqu'il est 
cultivé, peut dépasser de beaucoup ces dimen- 
sions. On en cite qui ont atteint jusqu'à 
15 ou 20 mètres de hauteur. L'écorce du 
tronc de cet arbre et ses vieilles branches 
sont grisâtres ; ses jeunes rameaux sont verts ; 
ses feuilles sont coriaces, aiguës, épineuses, 
luisantes, d'un vert foncé en dessus, plus 
pâles en-dessous ; ses fleurs, d'un blanc rosé, 
sont portées sur des pédoncules courts et 
axillaires; elles s'épanouissent en mai et 
juin, et donnent naissance à des fruits ordi- 
nairement rouges, mais qui sont cependant 
blancs et jaunes dansdeux variétés cultivées, 
que cette coloration différente sert à distin- 
guer. On a obtenu par la culture des houx à 
feuilles panachées de blanc, de jaune doré; 
chez d'autres, elles sont seulement bordées 
par ces deux couleurs; une variété a été 
nommée houx hérisson, à cause des épi- 
nes qui recouvrent la surface de ses feuil- 
les; une autre a des feuilles non épineu- 
ses, etc., etc. N 

Le houx est un arbre toujours vert; on le 
cultive fréquemment dans les jardins paysa- 
gers, où son beau feuillage persistant produit 
un bel effet. Ses fruits, d'un rouge vif et qui 
ne tombent qu'au printemps, augmentent 
encore la beauté de son aspect. On fait avec 
cet arbre des haies vives impénétrables et 
qui sont très-serrées, si on a soin de les 
tailler un peu bas , surtout lorsqu'elles 
commencent à pousser. Ces haies sont com- 
munes dans le Morvan (France), et ont l'avan- 
tage d'être très-durables et d'exiger peu de 
soins lorsqu'elles sont arrivées à un certain 
âge. 

Le bois du houx est très-blanc en général ; 
cependant le cœur des vieux troncs prend 
avec l'âge une teinte brunâtre; il est très- 
dur, d'un beau grain, il se polit facilement, 
et prend aisément toutes les couleurs, le noir 
surtout. Aussi s'en sert-on pour remplacer 
l'ébène. On l'emploie dans la tabletterie; les 
tourneurs en font grand usage; il est excel- 
lent pour la charpente, mais il est rare qu'il 
devienne assez fort pour qu'on puisse l'uti- 
liser sous ce rapport. Les manches d'outils, 
les baguettes de fusils, les instruments de 
mathématiques sont souvent confectionnés 
avec le bois du houx. Ses jeunes branches 
donnent des manches de fouets qui sont 
très élastiques; cnlin son liber ou seconde 
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écorce fournit de la glu pour la chasse aux 
oiseaux. (Voy. gi.u.) 

En médecine, on emploie les feuilles du 
houx; elles sont inodores, mais elles ont une 
saveur amère très-forte. Les chimistes en 
ont extrait un principe particulier auquel 
ils ont donné le nom â'ilicine. Ce produit, 
qui est d'une couleur brune peu foncée, ab- 
sorbe rapidement l'humidité de l'air. Les 
feuilles de cet arbre ont été ordonnées avec 
succès dans différents cas de fièvre intermit- 
tente, dans la goutte, le rhumatisme où elles 
ont, dit on, produit de bons effets. En décoc- 
tion, on met 16 grammes de feuilles pour 
300 grammes d'eau. On l'a administré aussi 
en lavement. 

Il est un des végétaux dont les graines 
avaient été sous l'empire proposées pour 
remplacer le café. 

Le houx commun croît sans difficulté dans 
presque toutes les sortes de terrains, pourvu 
qu'ils ne soient pas trop humides; il aime 
aussi à être un peu ombragé. On peut le 
multiplier en allant chercher dans les forêts 
déjeunes plants tout venus, mais ceux-ci re- 
prennent difficilement si on n'a pas eu la pré- 
caution d'enlever avec soin et tout entière 
la motte dans laquelle végètent leurs racines. 
Aussi on préfère généralement aujourd'hui 
la multiplication par graines. Pour débar- 
rasser les semences de la pulpe du fruit qui 
les entoure, on les met stratifier et on a 
soin de retourner plusieurs fois le tas qu'on 
en a fait. On les laisse ainsi pendant un an. 
Après celte époque, on peut les isoler et 
les semer en automne dans une terre bien 
meuble et bien préparée. On peut aussi 
semer ces graines aussitôt qu'elles sont ré- 
coltées. Le jeune plant se montre presque 
toujours la première année; on a soin de le 
biner et de le sarcler autant qu'il est néces- 
saire, puis, dès la seconde ou au plus tard la 
troisième année, on transplante les pousses 
et on les met en pépinière à 20 ou 25 cen- 
timètres de distance. Lorsqu'ils ont atteint 
l'âge de six ans. on les met en place défini- 
tive . et on les espace convenablement. Si 
l'on veut faire une haie avec le houx, on 
sème en place et on laisse les jeunes plants 
croître librement pendant les premières an- 
nées; puis lorsqu'ils ont atteint 1 mètre de 
hauteur, ce qui arrive habituellement à l'âge 
de six ans. on les taille en enlevant les pous- 
ses latérales qui s'écartent trop du tronc, et 
on les force ainsi à garnir les vides qui pour- 
raient se trouver dans la haie. 

Les variétés que l'on a obtenues par la 
culture ne peuvent se conserver et se pro- 
pager qu'au moyen de la greffe que l'on pra- 
tique sur le houx commun. 

2° Parmi les espèces étrangères à nos 
climats, le houx maté esl une des plus 



remarquables par ses usages. On la connaît 
sous les noms vulgaires d'herbe du Para- 
guay , thé du Paraguay . C'est un très-petit 
arbre, dont les feuilles servent à faire une 
infusion théiforme dont les Espagnols et les 
habitants de l'Amérique centrale font une 
consommation énorme. Cette infusion est 
excitante et son goût, qui ne plaît que mé- 
diocrement aux Européens, esl très-agréable 
aux personnes indigènes. 

5° Le houx apalachine croît spontané- 
ment dans la Caroline et la Floride, dans les 
lieux qui avoisinent la mer. C'est un arbris- 
seau de 2 à 5 mètres de hauteur, dont les 
feuilles et les fruits jouissent de la propriété 
de faire vomir, lorsqu'ils sont pris à haute 
dose. Les Indiens qui habitent les parties 
méridionales des Etals-Unis les font infuser 
et boivent une tasse de l'infusion, qui pro- 
duit, dit-on, à cette dose, uneexcitation ana- 
logue à celle des liqueurs spiritucuses. 

Hoyau. — Petite houe, en forme de 
triangle. {Voy. houe.) 

HtlC Ct Iiuliau —Termes que les 
charretiers emploient pour faire tourner les 
chevaux à droite. 

Huiles enipyrciiinaiiques. — 

Toutes les fois que vous calcinez des os pour 
obtenir du noir animal, H se produit une 
quantité considérable d'huile empyreuma- 
tique. appelée huile de Dippel. Toutes les 
fois aussi que vous distillez des houilles, des 
substances bitumineuses, il se produit une 
aulre huile empyreumalique qui porte dif- 
férents noms, tels que huile de naphte, huile 
de pétrole, huile de schiste. 

On a essayé de tirer parti de ces huiles 
dans l'intérêt de l'agriculture , principa- 
lement pour se délivrer des insectes nuisibles. 
Or, il résulte de ces essais que l'huile empy- 
reumalique bitumineuse est un remède pire 
que le mal. Un jour, le chimiste Jean- 
liaptiste Mollerat eut l'idée d'arroser légè- 
rement les ceps d'une vigne avec de l'huile 
de schisle, afin de chasser les cumolpes ou 
gribouris qui la ravageaient. Les insectes 
disparurent en effet, mais la vigne disparut 
également. 

On a remarqué que les arbres dont les 
racines sont exposées à des fuites de gaz 
hydrogène carboné, meurent rapidement; 
c'est encore à la présence de l'huile bitu- 
mineuse dans le gaz de l'éclairage que l'on 
attribue ce résultat fâcheux. t 

L'huile empyreumalique animale dcDippei 
ne présente pas ces inconvénients. Elle 
déplaît aux insectes à cause de son odeur et 
ne nuit point aux végétaux. Nous l'avons 
employée à diverses reprises et toujours avec 
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succès contre les fourmis nichées au pied des 
arbres, et qu'il nous était impossible par 
conséquent de combattre au moyen de la 
chaux vive et de l'eau bouillante. Un quart 
de livre suffisait, non pour détruire la four- 
milière, mais pour déloger les insectes. 

L'huile de Dippel. telle que la vendent les 
pharmaciens pour frotter les chevaux galeux, 
est d'un prix trop élevé pour le cultivateur 
qui voudrait l'employer à la destruction des 
insectes nuisibles. On doit, pour l'obtenir à 
bon marché, s'adresser aux fabricants de noir 
animal. Il n'est pas nécessaire de l'épurer ; 
plus elle est brute, plus son odeur est repous- 
sante et efficace. 

Nous sommes intimement persuadés que 
l'huile de Dippel est appelée à rendre de 
grands services aux jardiniers. 

Huiles essentielle». — {Voy. es- 

SEPfCES.) 

Huiles grasses. — Si, au point de 
vue de la chimie et des arts, il y a beaucoup 
à dire sur les huiles grasses, il n'en est pas de 
môme au point de vue de l'agriculture. Les 
végétaux qui fournissent ces huiles sont nom- 
breux, mais les plus importants sous ce rap- 
port sont le noyer, le sésame, le pavot ou 
œillette, l'amandier, les colzas d'hiver et 
d'été, les navettes d'hiver et d'été, la mou- 
tarde blanche, la cameline, le madia. le 
chanvre, le lin et l'olivier. D'après M. Girar- 
din . de Rouen, les noix fournissent en 
moyenne de 40 à 60 pour cent d'huile; le 
sésame de 55 à 54: le pavot ou œillette de 
47 à 50; les amandes douces. 4G ; les amandes 
amères,40: le colza d'hiver. 59; la moutarde 
blanche, 5(3: la navette d'hiver. 35; le colza de 
printemps, 55; la cameline. 50,5; la navette 
d'été, 50; le chènevis, 25; le lin, 25 ; le 
madia. 25; les olives, 21. 

On relire encore assez souvent des huiles 
grasses, des noisettes, qui en fournissent jus- 
qu'à 60 pour cent ; des graines de navet : des 
faines ou fruits du hêtre -qui. produisent de 
12 à 1 6 pour cent ; du grand solei I qui donne 1 5 
en moyenne ; des noyaux de prunes, etc.. etc. 

Les huiles, comme les graisses, se con 
servent fort longtemps sans s'altérer, lors- 
qu'on les soustrait au contact de l'air, mais 
si l'on ne prend point celte précaution, elles 
rancissent plus ou moins vile, ce qui est très- 
désagréable, lorsqu'elles sont destinées aux 
usages de la table. 

Certaines huiles grasses, exposées à l'air, 
s'épaississent peu à peu et deviennent en 
quelque sorte membraneuses : on les nomme 
siccatives. Ce sont les huiles de lin. de noix, 
de chènevis, d'œillette, de madia. de grand 
soleil, etc., etc., qui sont recherchées pour 



la préparation des vernis et des couleurs à 
l'huile. 

Les huiles, qui ne sont pas siccatives, 
éprouvent au contact de l'air des modifi- 
cations importantes. Elles deviennent moins 
coulantes, déposent des matières blanchâtres, 
brûlent plus difficilement qu'à l'état frais et 
charbonnent les mèches de lampe. 

Les huiles grasses ne se dissolvent pas dans 
l'eau, mais elles se dissolvent parfaitement 
dans l'alcool bouillant, dans l'éther et les 
essences. 

Les huiles grasses se figent et gèlent sous 
l'action d'un froid plus ou moins intense, 
selon la nature de ces huiles. Celle d'olives 
gèle à 2° au-dessus de zéro ; celle de na- 
vette à 5°, 75 au-dessous de zéro; celle de 
colza à 6°,25; celle de. prunes à 9°; celle 
d'amandes douces et amères à 10°; celle de 
faînes à 17°. 5 ; celles de cameline, de ricin et 
d'œillette à 18°; celles de lin.de chènevis, de 
belladone et de sapin à 27°,6: celle du pin 
à 50°. 

Un mol maintenant sur les différents 
usages des huiles grasses : L'huile de lin 
est employée dans la peinture grossière et 
dans la préparation des vernis. Elle entre 
dans la fabrication de l'encre d'imprimerie 
cl de celle des lithographes. L'huile de noix, 
qui est plus siccative que la précédente, est 
employée pour les peintures fines, les vernis, 
l'éclairage et le savon vert. Dans quelques 
localités, et lorsqu'elle est fraîche, on la 
recherche pour la préparation des salades. 
L'huile de chènevis est utilisée principa- 
lement pour la fabrication du savon vert. On 
s'en sert aussi comme huile à brûler, mais 
elle a l'inconvénient de graisser beaucoup 
les lampes, de les empâter. L'huile de pavot 
ou d'œillette fut considérée comme dange- 
reuse pendant très-longtemps. Aujourd'hui, 
elle fait partie de nos aliments cl sert à fre- 
later l'huile d'olives du commerce. Pressée à 
froid, elle n'a pas de saveur désagréable; 
mais extraite à chaud, elle contracte un goût 
de vase très-prononcé. L'huile de ricin est 
un purgatif fréquemment recommandé en 
médecine. L'huile de sapin, fabriquée en 
grand dans la forêt Noire, sert à la prépa- 
ration des vernis et des couleurs. L'huile 
d'amandes est employée en médecine et joue 
un rôle important dans la parfumerie. L'huile 
d'olives est la plus délicate et ta plus recher- 
chée de toutes comme aliment. Lorsqu'elle 
est pure, sa couleur est légèrement verdâtre ; 
sa saveur rappelle celle de l'olive, et puis elle 
a une certaine consistance qui la rapproche 
des sirops très-épais. L'huile de navette sert 
parfois pour la table, dans nos campagnes, 
mais le plus souvent pour l'éclairage, la fa- 
brication des savons mous, le graissage des 
cuirs et le foulage des étoiles de laine. 
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L'huile de colza ne paraît point sur les tables, 
mais on l'emploie d'autre part aux mêmes 
usages que la précédente. On peut en dire 
autant de l'huile de moutarde. L'huile de 
prunes passe pour une des meilleures que 
l'on connaisse pour la lampe. Celle de faînes 
convient et pour la cuisine et pour l'éclai- 
rage. Celle de camelinc sert pour l'éclairage 
et donne peu de fumée. L'huile de sésame 
enfin sert comme aliment et aussi à la prépa- 
ration des savons. 

Quant aux taches que les huiles grasses 
forment sur les étoffes, voyez l'article dégrais- 
sage. 

Illlîti'C. — Les huîtres sont connues de- 
puis la plus haute antiquité, et cela se com- 
prend , puisque ces animaux ont toujours 
servi à la nourriture de l'homme. Ce genre, 
de l'ordre des Mollusques, est très-nombreux 
en espèces. Les animaux qui le composent 
vivent habituellement sur les bords de la 
mer, dans des lieux où les eaux ne sont ni 
très-courantes, ni profondes. Les huîtres s'at- 
tachent aux rochers, aux racines d'arbres, et 
restent immobiles toute leur vie, si quelque 
circonstance extraordinaire ne vient pas les dé- 
placer; elles se fixent aussi les unesaux autres, 
et forment ainsi des masses considérables, tant 
on épaisseur qu'en largeur, que l'on nomme 
bancs d'huilies. Ces bancs peuvent servir et 
servent, en effet , pendant très-longtemps à 
une consommation énorme. Les huîtres se 
nourrissent de petits animaux marins et de 
substances végétales, qui s'introduisent dans 
leur intérieur avec l'eau de la mer. Elles pon- 
dent des masses d'œufs considérables , dont 
la quantité pour chacune d'elles peut , 
dit-on, aller jusqu'à 50,000 ou 60.000. Lors- 
que les embryons qui sont contenus dans 
ces œufs éclosent, ils s'attachent, comme nous 
l'avons dit plus haut , et forment ainsi les 
amas appelés bancs d'huîtres, qui doivent, 
on le voit, se renouveler sans cesse, malgré les 
pèches. Les huîtres ont d'autres ennemis 
que l'homme, mais celui-ci est à coup sûr le 
plus dangereux. 

Aux environs de Naples. on plante des pi- 
quets dans les lieux préférés par une espèce 
d'huîtres ; elles viennent s'y attacher; là 
elles croissent et se propagent , et il suffit, 
lorsqu'on veut en prendre, d'arracher les pi- 
quets et de les enlever à la main. Dans l'O- 
céan, les réservoirs où l'on parque les huî- 
tres ont une autre disposition : ce sont de 
vastes bassins , creusés sur les bords de la 
mer , et dans lesquels les eaux des hautes 
marées peuvent pénétrer. Les huîtres prises, 
soit à la main, soit à la drague, sont mises 
dans ces espèces de réservoirs, où l'eau de la 
mer leur apporte une nourriture abondante. 
Quatre ou cinq ans sufliscnl , pour qu'elles 



acquièrent le développement que nous leur 
voyons sur nos tables. Pour pouvoir envoyer 
au loin les huîtres vivantes , on les habitue 
peu à peu , dit-on , à rester ouvertes hors de 
l'eau , et on a soin de les comprimer assez 
fortement, lorsqu'on veut les faire voyager. 
Les anciens Romains connaissaient déjà ce 
procédé . et c'est ainsi qu'ils parvenaient à 
amener chez eux, vivantes, les huîtres de l'O- 
céan; en outre , ils entouraient de neige les 
paniers qui les renfermaient. Les animaux de 
ce genre qui vivent dans l'Océan sont préfé- 
rables à ceux de la Méditerranée. Les huîtres 
vertes d'Ostende ont surtout une réputation 
justement méritée et qui s'étend fort au loin. 
La coloration verte que l'on remarque dans 
ces huîtres n'en fait pas une espèce diffé- 
rente; elle est due à la présence d'un animal- 
cule microscopique qui pénètre toutes les 
parties de l'animal, et lui donne ce goût par- 
ticulier si recherché des amateurs. 

La chair des huîtres est un aliment sain, 
léger, de facile digestion, qui convient \ tous 
les estomacs. Les médecins ordonnent les 
huîtres et les bouillons faits avec ces ani- 
maux, dans les catarrhes, les maladies de la 
poitrine, dans les inflammations chroniques 
des intestins. Elles sont utiles dans la conva- 
lescence d'un grand nombre d'affections. Les 
vieillards, les individus faibles ou dont l'es- 
tomac supporte difficilement d'autres ali- 
ments, se trouvent bien de cette nourriture 
qui les soutient sans les fatiguer. L'écaillé 
d'huître en poudre était autrefois aussi 
usitée en médecine; aujourd'hui on se sert 
seulement du carbonate de chaux qui est du 
reste la partie active de celte coquille. 

Humus. — H vous est arrivé plus d'une 
fois sans doute de rencontrer de vieux arbres 
pourris au cœur, des saules surtout, remplis 
d'une substance line, noirâtre, humide: c'est 
ce bois pourri à la longue, plus divisé que 
de la sciure et de couleur sombre, que l'on 
nomme humus. La sciure de bois, en vieillis- 
sant à l'air, finit par se transformer aussi en 
humus ; il en est de môme de l'écorce qui a 
servi aux tanneurs ; des feuilles et des débris 
végétaux qui pourrissent dans les bois ; des 
pailles de litière que l'on enfouit dans le sol 
à l'état de fumier. On dit qu'une terre se fait, 
s'améliore, lorsque à force de fumier pourri, 
elle commence à se bien diviser sous le coup 
de bêche et à prendre une couleur foncée. Or, 
dire qu'une terre se fait , c'est dire qu'elle 
s'enrichit d'humus. Ne fumez qu'avec de la 
matière fécale ou des cendres, et vous n'au- 
rez jamais d'humus, et votre terre ne se fera 
point , ne vaudra pas mieux une année que 
l'autre. L'humus, c'est l'engrais à l'état par- 
fait, tout prêt à être mangé cl assimilé par les 
végétaux. C'est le dernier degré de la pourri- 
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ture, de la décomposition, et plus un engrais 
est pourri, mieux les végétaux s'en trouvent, 
plus vite ils croissent, plus avantageux sont 
les produits. Consultez les jardiniers, et vous 
les trouverez tous de noire avis. Ceci ne fera 
pas le compte des savants qui jugent de la 
richesse d'un engrais par l'azote qu'il con- 
tient; mais comme l'expérience a parlé, nous 
nous inclinons devant elle. 

Par cela même que l'humus est la nourri- 
ture la plus assimilable qui existe , c'est-à- 
dirc la plus parfaite, les racines des plantes 
s'épuiseraient rapidement si l'on ne prenait 
soin de réparer les pertes d'humus au moyen 
du fumier. 

L'humus, dit- on. fournit beaucoup de car- 
bone aux végétaux. Nous le croyons très- 
volontiers; mais ce qu'on ne dit pas assez, 
c'est que, dans les terrains secs, il entretient 
dans le sol une douce fraîcheur qui est extrê- 
mement favorable à la végétation. 

Huppe. — Genre d'oiseaux qui fait 
partie de l'ordre des Passereaux, et dont une 
seule espèce, la huppe commune ou pupul, 
arrive au printemps dans nos contrées et les 
quitte au mois de septembre. Cet oiseau a 
les parties supérieures du corps d'un roux 
vineux, avec une bande transversale noire; 
ses parties inférieures sont d'un cendré rous- 
sâtre avec des lignes brunes sur les cuisses; 
son ventre est blanc ; sa tête est surmontée d'un 
double rang déplumes d'un roux orangé, dont 
l'extrémité est noire et précédée d'une tache 
blanchâtre. Son bec est rougeâlrect noir à la 
pointe; ses pieds sont rougeàtres. La taille du 
mâle est d'environ 2o à 50 centimètres; celle 
de la femelle est toujours moindre. La huppe 
se trouve en tous temps en Afrique ; elle passe 
la belle saison chez nous. En Belgique, elle 
niche dans les bois de la Campine et dans 
ceux qui bordent la Meuse. Elle construit son 
nid dans les fentes de rochers, les creux d'ar- 
bres, avec des mousses, de menues racines ; 
souvent elle dépose quatre ou cinq œufs, d'un 
blanc grisâtre, sur ics débris vermoulus ou 
la poussière qui se trouvent au fond des trous 
qu'elle a choisis pour demeure. L'odeur in- 
fecte qui sort des trous où habitent ces oiseaux 
a fait croire qu'elles enduisaient et compo- 
saient leur nid avec des excréments, ce qui 
est faux ; mais dans tous les cas elle a donné 
lieu au proverbe qui dit : Sale comme une 
huppe. Pris jeunes, ces oiseaux s'apprivoisent 
aisément; ils sont alors doux , familiers, et 
font un assez bon effet dans les volières à 
cause de l'élégance de leurs formes, et de la 
disposition des couleurs qui ornent leur plu- 
mage. En captivité, on leur donne de la 
viande et du pain trempé dans du lait. En 
liberté, la huppe se nourrit d'insectes, de 
vers de terre, de petits mollusques. Elle boit 



en plongeant brusquement son bec dans 
l'eau et en aspirant d'un Irait la quantité 
qui lui est nécessaire. Elle aime beaucoup 
à se rouler dans la poussière. 

Hybrides et hybridation. — 

On donne le nom iïhybridcs aux piaules qui 
proviennent d'une fécondation croisée, c'est- 
à-dire dans laquelle le pollen d'une espèce 
est venu féconder le pistil ou organe femelle 
d'une espèce différente. Les individus qui 
proviennent des graines ainsi fécondées 
tiennent à la fois et de la plante qui leur a 
servi de père et de celle qui a été leur mère. 
On trouve quelquefois dans la nature des 
plantes hybrides, mais les cas les plus fré- 
quents d'hybridation sont dus à l'homme, et 
surtout aux horticulteurs qui obtiennent de 
cetle manière de nouveaux produits. 

Pour que celte opération réussisse bien, il 
est plusieurs conditions indispensables; nous 
les ferons connaître en quelques mots. 

1° Pour que deux plantes puissent se fé- 
conder, elles doivent présenter beaucoup 
d'alïinité l'une pour l'autre. Ainsi deux va- 
riétés d'une même espèce se marieront faci 
lement entre elles. Deux espèces du môme 
genre pourront encore presque toujours don- 
ner des hybrides, mais la réussite est déjà 
moins certaine. Quand il s'agit de genres 
différents, la difficulté est encore plus grande, 
et dans un grand nombre de cas elle est 
même insurmontable. 

Nous citerons ici comme exemple bien 
constaté d'hybridation entre des genres diffé- 
rents, le pavot coquelicot qui a donné une 
hybride avec la chélidoine éclaire , le cresson 
de Bretagne qui se produit avec le chou 
potager. 

2° Pour que le pistil d'une espèce puisse 
être fécondé par le pollen d'une autre espèce, 
il ne faut pas que ce pistil ait déjà subi l'ac- 
tion fécondante de son propre pollen. Or, 
comme les plantes sont hermaphrodites le 
plus souvent, c'est-à-dire munies des deux 
sexes, on conçoit que leur pistil doit presque 
toujours être fécondé par les organes mâles 
qui l'entourent, d'autant mieux qu'il ne faut 
pour ce résultat qu'une très-faible quantité 
de pollen. En outre, chez un grand nombre 
de plantes, la fécondation a lieu avant même 
que la corolle soit épanouie; on comprend 
que, dans ce dernier cas, on ne peut même 
obtenir d'hybrides que par des moyens arti- 
ficiels et avec l'aide de l'homme. 

5° Enfin, pour que l'hybridation réussisse, 
il fuut encore à l'état naturel que les deux 
espèces fleurissent en même temps. Ici encore 
l'homme peut lever cette difficulté en hâtant 
la floraison d'une espèce et en retardant celle 
de l'autre. 

Les conditions nécessaires pour que la fé- 
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eondation croisée ait lieu expliquent eom- 
menl il se fait que dans la nature elle arrive 
rarement. Aussi malgré l'immense quantité 
de végétaux qui couvrent la surface de la 
terre, il n'existe encore qu'un très- petit nom- 
bre d'hybrides. L'illustre de Candollc n'en 
connaissait de son temps que 40, dont l'exis- 
tence lut bien démontrée. 

Quant aux plantes hybrides obtenues par 
les cultivateurs, le nombre en est considé- 
rable. Mais, chose remarquable, presque tou- 
jours elles donnent un très-petit nombre de 
graines fertiles. 

Le but des fécondations croisées artificiel- 
les est de donner naissance à des formes 
nouvelles plus fortes, plus brillantes, ou de 
meilleur produit. Pour cela, on doit choisir 
avec soin les plantes que l'on veut croiser. Si 
Ton veut améliorer, par exemple, un fruit 
précoce, on choisit une variété préférable et 
meilleure, et on tâche que l'époque de la 
maturité soit à peu près la même que celle 
du sujet sur lequel doit se faire l'opération. 
En un mot, on doit toujours chercher la va- 
riété on l'espèce qui possède les qualités que 
l'on veut donner à celle qui proviendra de 
l'hybridation. 

Voici maintenant quelles sont les précau- 
tions à prendre pour que la fécondation 
croisée réussisse, soit qu'on opère entre des 
variétés ou des espèces. 

La fleur qui doit donner les graines, et sur 
laquelle on doit pour la féconder porter le 
pollen delà plante étrangère, doit être sous- 
traite avec soin à l'action de son propre pol- 
len. Pour cela, avant que ses anthères s'ou- 
vrent, il faut les enlever. Cette opération a 
souvent besoin d'être faite môme ayant l'épa- 
nouissement de la corolle, puisque, comme 
nous l'avons dit plus haut, certaines plantes 
sont fécondées avant la lloraison. On fend 
cette corolle latéralement, en ayant soin de 
ne pas blesser le pistil et on coupe les éta- 
mines. ce qui n'empêche pas la /leur de s'é- 
panouir plus lard. Mais ceci ne suflit pas 
encore, il faut que la fleur ainsi préparée soit 
isolée complètement; et si elle fait partie 
d'un groupe de fleurs, d'une ombelle, d'une 
grappe par exemple, il faut supprimer toutes 
celles qui l'environnent, ou les préparer de 
la même manière. Comme l'air, les insectes 
transportent souvent du pollen d une plante 
sur une autre. Pour obvieràcet inconvénient, 
on entoure la fleur d'une gaze gommée qu'on 
attache au-dessous d'elle, sur la lige ou la 
branche qui la porte. On peut aussi, et ce 
dernier moyen est même préférable, ficher en 
terre un pieu sur lequel on fixe solidement 
une petite planche, qui présente une fente 
dont la largeur égale le diamètre de la lige 
ou de la branche. On introduit celle-ci dans 
la fente, qui, bien entendu, est un peu au- 



dessous de la fleur; on ferme ensuite cette 
ouverture avec de la mousse; on pose alors 
une cloche de verre sur la planche, et la fleur 
se trouve de cette manière enfermée dans une 
cavité bien close. Comme elle a besoin d'air, 
on perce dans la planche des petits trous dans 
lesquels on met de la mousse; cela suflit pour 
que l'air puisse se renouveler. Lorsque l'ap- 
pareil est disposé, on prend à l'aide d'un 
pinceau une certaine quantité du pollen de 
la plante qui doit servir de père, et on le 
porte sur le stigmate, partie de l'organe fe- 
melle de la fleur renfermée. Pour assurer la 
réussite de l'opération, on répète cette man- 
œuvre plusieurs fois, et on a soin de replacer 
exactement la cloche aussitôt que chaque 
application de pollen est terminée. Lorsque 
les plantes ne fleurissent pas en même temps, 
et qu'on ne peut les amener à s'épanouir en- 
semble, on conserve du pollen de la plante 
mâle et l'on s'en sert ensuite. Pour cela, il 
suflit de le placer entre deux verres de montre, 
dont on agglutine ensuite les deux bords avec 
de la gomme que l'on fait dissoudre dans un 
peu d'eau. On a pu opérer ainsi des féconda- 
tions artificielles avec du pollen conservé pen- 
dant trente ou quarante jours, et même, dit-on, 
d'une année à l'autre. On reconnaît en géné- 
ral que l'hybridation a réussi lorsque la co- 
rolle se flétrit presque aussitôt après l'opéra- 
tion; on sait, en effet, que cet organe se 
sèche et périt lorsque l'ovaire est fécondé, et 
qu'il persiste beaucoup plus longtemps dans 
celles ci ii î ne le sont pas ou qui sont stériles. 
Aussi, si la fleur conserve sa fraîcheur et son 
éclat plus longtemps que cela n'a lieu dans 
celles de son espèce, on peut regarder la réus- 
site comme très-douteuse. 

Hytlatidcs. — On appelle hydalides 
des parasites plus ou moins vésiculcux et 
remplis dans leur intérieur d'un liquide 
aqueux, qui vivent dans le corps de certains 
mammifères. Dans les auteurs, on leur donne 
aussi souvent le nom de vers cy s tiques, vers 
vcsiculaires, vers hy italiques. Les médecins 
et les praticiens les ont tous confondus sous 
ces appellations communes, quoiqu'on puisse 
facilement, à l'aide du microscope, les sé- 
parer en plusieurs genres faciles à reconnaître. 
Il a déjà été question de l'un d'eux au mot 
cœnurc; nous n'y reviendrons donc pas ici, 
mais nous donnerons en quelques mots des 
détails sur les cyslicerques, les échinocoques, 
et les acéphalocystes dont il n'a pas été ques- 
tion dans ce dictionnaire à leurs articles res- 
pectifs. 

1° Cyslicerques. — Les cyslicerques ont 
un corps cylindrique ou légèrement déprimé, 
terminé par une vésicule caudale, et pourvue 
d'une tête très-petite, munie d'une trompe, 
dont la base est entourée par une ou deux 
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rangées de petits crochets. Ces vers sont tou- 
jours simples, c'est-à-dire isolés les uns des 
autres, libres ou enfermés dans une. capsule 
membraneuse. Ce ver est très-commun chez 
les lapins; c'est lui encore qui détermine 
chez les cochons la maladie connue sous le 
nom de ladrerie. On le trouve aussi chez les 
singes et d'autres animaux. Enfin, il n*est pas 
rare d'en rencontrer chez l'homme; mais | 
comme il est impossible de reconnaître sa 
présence pendant la vie, et qu'en outre, on 
ne connaît pas de moyens à lui opposer, nous 
ne nous arrêterons pas plus longtemps sur ce 
genre. 

2° Echinocoques. — Les échinocoques ont 
pour caractères de se présenter sous la forme 
d'un kysle ou vessie rempli d'eau, à la face 
duquel adhèrent de petits vers dont le corps 
lisse et globuleux est garni de quatre suçoirs 
a sa partie supérieure, qui est en outre cou- 
ronnée par des crochels. On les a observés 
chez l'homme, le cochon et quelques autres 
animaux. 

5° Acêplialocyslcs. — Ce nom a été donné 
à des vers vésiculaires. dont le caractère es- 
sentiel est d'être constitué par une simple 
vessie à parois plus ou moins transparentes, 
n'offrant aucune apparence de iê'le ni de 
corps. Le volume de ces vésicules varie de- 
puis celui d'un grain de chènevis. jusqu'à 
celui d'une forte orange et quelquefois da- 
vantage. On n'y trouve ni crochet, ni suçoirs. 
Aussi quelques savants croient que ces vési- 
cules sont des hydalides qui n'ont pas encore 
atteint tout leur développement. L'humidité, 
la mauvaise nourriture, les coups, les contu- 
sions sont les causes qui, à ce que l'on croit, 
déterminent le plus souvent l'apparition de 
ces vers, ou tout au moins la favorisent. On 
a trouvé fréquemment des acéphalocystes 
chez l'homme et chez les animaux. Mais jus- 
qu'à présent, les moyens de se débarrasser 
de ces parasites sont inconnus, tant que le 
kyste qui les. renferme ne vient pas faire 
saillie à l'extérieur; dans ce cas, il se forme 
.'lois un abcès à l'ouverture duquel on re- 
connaît la nature du mal. 



Hydrogène . — C'est un gaz sans cou- 
leur, comme l'air, répandu dans la nature, 
non pas libre, c'est-à-dire isolé, mais com- 
biné avec d'autres substances. On le trouve 
dans la composition des végétaux et des ani- 
maux, L'eau est un composé d'hydrogène et 
d'oxygène. (Voy. ce mot.) L'hydrogène pèse 
quatorze fois et demie moins que l'air atmo- 
sphérique, et tend par conséquent toujours à 
s élever. C'est pourquoi l'on se sert de ce gaz 
pour gonfler les ballons. 

Combiné avec le carbone, il fournit Vhy- 
wrogètte carboné ou gaz de l'éclairage, et ce 
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grisou qui prend feu si souvent dans les 
houillères. 

Combiné avec le phosphore, il forme l'hy- 
drogène phosphore, qui s'allume au contact 
de l'air et produit les feux follets, si redoutés 
des personnes superstitieuses de nos cam- 
pagnes. 

Combiné avec le soufre, il forme l'hydro- 
gène sulfuré ou acide sulfhydrique , gaz 
d'une odeur insupportable et que tous nos 
lecteurs connaissent, puisque c'est celui qui 
se dégage des œufs pourris et des fosses d'ai- 
sances. 

Combiné avec l'azote, il forme Vammonia- 
que ou alcali volatil. 

Combiné avec le chlore, il forme Yacidc 
chlorhydriquc ou murialique. 

L'hydrogène n'étant, à l'état libre, d'au- 
cune utilité pour les cultivateurs , il ne nous 
semble pas nécessaire d'indiquer ici les 
moyens de le préparer. 

Hycli*ome9. — Mélange d'eau et de 
miel qui a subi la fermentation. Cette bois- 
son, très-agréable et très-répandue dans le 
Nord et dans les pays où la vigne n'est pas 
cultivée , passe pour la plus ancienne des 
boissons fermentées que nous connaissions. 
On s'y prend de la manière suivante pour 
préparer l'hydromel, dans l'Ardenne belge : 
lorsque le miel est enlevé des gâteaux de cire, 
on lave ces gâteaux dans des baquets remplis 
d'eau presque bouillante. Ce lavage terminé, 
on filtre dans un sac de toile claire qui arrête 
la cire au passage, puis l'on presse. L'eau 
miellée passe, le marc ou cire reste dans le 
sac. La quantité d'eau employée varie; mais 
ici l'on s'accorde à reconnaître qu'il y en a 
suffisamment, lorsque après le lavage des gâ- 
teaux, elle peut porter un œuf de poule. Si 
eet œuf plongeait, la quantité d'eau serait 
trop considérable. 

Le moût filtré est versé dans une chaudière, 
où on le fait bouillir jusqu'à réduction de 
moitié de son volume. Si l'on tient à assurer 
à cette boisson une conservation assez lon- 
gue , on y ajoute un peu de houblon, alors 
qu'elle est encore très-chaude, dans la chau- 
dière même. 

Ces opérations terminées , on verse l'hy- 
dromel dans une Une ou cuve refroidissoir. 
Dès que le liquide est froid, on le décante, 
autrement dit, on le soutire avec précaution 
pour ne pas le troubler avec le dépôt et on 
le met ou en tonneaux ou en bouteilles. 

L'hydromel se vend ordinairement à raison 
de 60 centimes le litre. Les éleveurs d'abeil- 
les considèrent le produit de cette vente 
comme une forte compensation aux frais de 
fabrication de la cire et du miel. 

llydroplaobâe. - [Voy. rage.) 
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Hydi*opisic. — Kn médecine, on ap- 
pelle ainsi les divers épanchemenls de séro- 
sité qui peuvent s'effectuer dans les cavités 
des membranes séreuses cl synoviales, ainsi 
que dans le tissu cellulaire. Mais, en général, 
on ne donne vulgairement ce nom qu'à l'hy- 
dropisie du péritoine et à celle du tissu cel- 
lulaire. Les hydropisies sont en général déter- 
minées par d'autres maladies, dont elles ne 
sont pour ainsi dire qu'un symptôme grave ; 
les affections chroniques voient souvent l a 
nasarque survenir, lorsque le malade touche 
a sa fin; dans les maladies du cœur, des 
reins, du foie, et beaucoup d'autres encore, 
telles que l'inflammation du péritoine, etc., 
on voit survenir des hydropisies. soit géné- 
rales, soit locales. Il résulte de ce que nous ve- 
nons de dire que le traitement de ces maladies 
doit varier suivant les causes qui les ont pro- 
duites; aussi n'avons-nous dit ici quelques 
mots des hydropisies que pour engager nos 
lecteurs à ne pas se confier aux charlatan . 
qui leur promettront de les guérir, en leur 
donnant des remèdes qui sont les mêmes pour 
toutes les espèces d hydropisies . remèdes 
qui auront beaucoup de peine à réussir de 
loin en loin, parce que par hasard ils se trou- 
veront aptes à détruit e la cause du mal. Nous 
pensons donc que tout homme raisonnable, 
au lieu d'exposer sa vie en se confiant à un 
ignorant, devra consulter un homme vrai- 
ment instruit, qui fera tout ce qu'il est hu- 
mainement possible de faire pour le guérir. 

Chez les animaux domestiques, l'hydropisie 
est comme chez l'homme un épanchement de 
sérosité dans la cavité des membranes sé- 
reuses, ou dans le tissu cellulaire. Si le liquide 
s'accumule dans les plèvres, on a l'hydropisie 
de poitrine; si l'amas d'eau se fait dans le 
péritoine, on nomme cette espèce ascile ou 
hydropisie du ventre. Il arrive aussi quel- 
quefois que la sérosité se forme dans l'inté- 
rieur de la tunique vaginale du testicule de 
l'animal, c'est alors i'hydrocèle. Ces affections 
peuvent quelquefois se guérir au début de la 
maladie, à l'aide de saignées, de purgatifs, 
de diurétiques, d'un traitement en un mot 
qui fasse disparaître la cause du mal. et par 
suite le mal lui-même En outre, si l'hydro- 
pisie ne cède pas promptemenl à ces moyens, 
on est obligé d'avoir recours à des ponctions, 
ou à des opérations qui ont pour but l'éva- 
cuation des eaux, et qui ne peuvent être 
exécutées que par des vétérinaires; aussi, 
dans ces cas, engageons-nous à s'adresser de 
suite à un de ces médecins. 

Hygiène. — L'hygiène est l'art de con 
server la santé et de prévenir les maladies. 
Elle s'occupe de l'homme sain considéré in- 
dividuellement ou en société. On conçoit par 
là combien est grand le nombre des sujets 



que celte science a à traiter. Aussi . dans cet 
article , n'avons-nous pas la prétention de 
tracer toutes les règles d'hygiène qui doivent 
être appliquées à chaque individu, mais seu- 
lement nous voulons donner à nos lecteurs 
quelques conseils généraux , qui. s'ils sont 
suivis par eux, auront, nous l'espérons, pour 
résultat de leur éviter quelques chances de 
maladies. 

La première chose dont on doive s'occuper 
en se levant, est de se laver les mains et la 
figure avec de l'eau froide; on peigne ensuite 
et on brosse avec soin la tête et les cheveux ; 
on nettoie et on frotte ses dents . en même 
temps que l'on se rince la bouche avec de 
l'eau fraîche : ces soins de propreté doivent 
se répéter tous les jours, et ils ont plus d'im- 
portance qu'on ne se l'imagine vulgairement 
sur la santé. Les mères doivent tenir la main 
a ce que les enfants se nettoient convenable- 
ment, et laver elles-mêmes ceux qui sont trop 
jeunes pour le faire eux-mêmes. 

L'intérieur des maisons doit être balayé 
soigneusement tous les jours, lavé au moins 
deux fois par semaine; dans les pays hu- 
mides, ces précautions sont encore plus né- 
cessaires . et c'est avec leur aide que l'on 
parvient à éviter des maladies graves , qui 
sévissent endémiquement dans les pays où les 
maisons sont malpropres et mal tenues. 

Dans les campagnes, on a la mauvaise ha- 
bitude de laisser les fumiers au milieu des 
cours : l'eau qui eu découle forme des mares 
qui exhalent une mauvaise odeur; dans un 
grand nombre de pays, on a encore le tort de 
placer dans les cours de mauvaises herbes, 
des [tailles de sarrasin, qu'on laisse pourrir 
sur place. Les miasmes qui se dégagent de ces 
amas de matières végétales en putréfaction 
sufiisenl pour déterminer des fièvres inter- 
mittentes, ou d'autres maladies plus ou moins 
graves. Nous croyons donc que les cultiva- 
teurs, lorsqu'ils ne peuvent pas conduire de 
suite leurs fumiers dans les champs, de- 
vraient les placer dans une partie de la cour 
exposée au nord et faire en même temps une 
fosse pour recevoir le purin; de cet le manière, 
ils ne perdraient pas un liquide qui est 
un puissant engrais, cl éviteraient ainsi une 
cause de maladie , ce qui serait un double 
avantage. 

En général, les personnes qui travaillent 
surtout dans les champs ne doivent pas être 
gênées par leurs vêtements ; tous leurs mouve 
ments doivent être libres; aussi sous ce rap- 
port la blouse convient-elle parfaitement. Les 
habillements de laine, qui sont très-chauds, 
sont les meilleurs pour l'hiver, et comme ils 
ont, en outre, l'avantage d'absorber facile- 
ment la sueur, ils conviennent aux individus 
qui transpirent abondamment , ou qui sont 
obligés de passer souvent d'une température 
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à une autre. Les vêtements de coton ou de 
toile sont bons pour les grandes chaleurs de 
Tété. 

Mais à quelle époque duil-on prendre les 
habits d'hiver, ou bien quand faut-il les quit- 
ter ? A ces deux questions, il est difficile de 
répondre d une manière précise ; cependant 
nous dirons que cela dépend beaucoup de la 
lempéralure et de la saison qui. comme on 
le sait, sont très-variables, et que dans tous 
les cas, il ne faut prendre les vêtements d'été, 
que lorsque la chaleur est bien établie, et 
encore n'abandonner les habits de laine qu'a- 
vec précaution, en commençant d'abord par 
le pantalon, et n'enlc\er le gilet de laine que 
lorsqu'on n'a plus à redouter les gelées, qui 
dans nos contrées reviennent si souvent nous 
surprendre après quelques beaux jours. On 
devraaussiabandonncrdebonne heure la toile 
et le coton et ne pas attendre que le froid sé- 
visse dans toute sa rigueur. Si ces précautions 
peuvent paraîtresuperflucsaux gens robustes, 
elles ne seront pas inutiles aux gens plus fai- 
bles, et les premiers eux-mêmes ne s'en trou- 
veraient pas plus mal de les mettre en usage. 

Souvent, dans les campagnes, on reçoit une 
averse au milieu des champs, ou bien on est 
mouillé dans les chemins, sur les routes, par 
la pluie; souvent aussi les vêtements, la che- 
mise surtout, sont trempés par la sueur que 
la fatigue et la chaleur font couler de tout le 
corps des ouvriers; dans ce cas, on doit ren- 
trer aussitôt que possible à la maison et chan- 
ger de linge, et surtout ne pas discontinuer 
de travailler ou de marcher. Un grand nom- 
bre d'individus laissent sécher la chemise et les 
vêtemcntsmouilléssur lourdes; ils ont grand 
tort; car assurément beaucoup de maladies 
en résultent ; de là des fluxions de poitrine, 
et en ayant la précaution de suivre le conseil 
que nous venons de donner, on les évitera. 
On doit aussi avoir soin de changer de chaus- 
sures lorsqu'on rentre avec des pieds mouil- 
lés ; en agissant autrement, on s'expose à des 
coliques et à d'autres indispositions qui peu- 
vent finir par devenir sérieuses. 

Nous dirons aussi à nos lecteurs qu'un des 
meilleurs moyens pour conserver sa santé, 
c'est d'avoir la précaution de prendre de 
temps en temps quelques bains, qui nettoient 
la peau et qui ont l'avantage de lui permettre 
d'exercer convenablement ses fondions. Si 
l'on ne peut se procurer des* bains, il est tou- 
jours possible et même facile de se laver 
avec une éponge et de l'eau tiède, en atten- 
dant que la belle saison arrive et permette 
d'aller se baigner dans les rivières. 

Il serait bien utile aussi que les ouvriers 
plissent avoir du linge blanc aussi souvent 
'|u'i! leur serait nécessaire; mais toujours au 
"loins deux fois par semaine, ils devraient 
changer de chemise; avec les bains et la pro- 
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prêté, on éviterait un grand nombre de ma- 
ladies et, entre autres, ces affections de la 
peau, ces dartres qui sont si dégoûtantes et 
souvent aussi si difficiles à guérir. 

Enfin, nous terminerons ces quelques con- 
seils en disant à nos lecteurs qu'il est impru- 
dent pendant un violent orage de se placer 
sous des arbres élevés qui attirent le ton- 
nerre , et qu'il vaut beaucoup mieux être 
mouillé, que de s'exposer à être foudroyé. 
On doit aussi éviter d'ouvrir les fenêtres et 
d'établir des courants d'air dans les maisons, 
lorsque la foudre se fait entendre avec fracas 
et que l'orage a lieu au-dessus d'elles ou dans 
leur voisinage. 

Habitants des campagnes, suivez exacle- 
menl les conseils si faciles que nous vous 
donnons ici, et à coup sûr. vous reconnaîtrez 
combien ils sont favorables pour la conserva- 
tion de la santé. 

Hyménoptères. — On appelle ainsi 
un des ordres les plus naturels et les plus consi- 
dérables de la classe des insectes. Nous citerons 
ici comme en faisant partie, les abeilles, les 
guêpes, les fourmis, les cynips. On voit que 
cet ordre renferme des êtres qui nous sont 
utiles, et d'autres qui nous sont nuisibles, 
comme tous les ordres de cette classe. Les 
mœurs des hyménoptères offrent un grand 
intérêt, comme on peut s'en assurer en lisant 
les articles abiulle et foliimi de cet ouvrage. 

Hysope ou Iiyssope. — Genre de 
plantes de la famille des Labiées. Nous ne 
parlerons ici que de Vhysope officinale. Cette 
plante, dont toutes les parties sont aroma- 
tiques, croit en touffes dans les lieux secs et 
pierreux, à travers les rochers, principalement 
des pays méridionaux. Sa tige est haute de 2 
à 5 décimètres, ligneuse à sa base, à rameaux 
dressés et efiilés; ses feuilles sont linéaires; 
ses fleurs, ordinairement bleues et quelque- 
fois rouges ou blanches, s'épanouissent en 
juillet et août : elles sont disposées autour de 
la tige en anneaux ou verticilles rapprochés, 
qui formentainsi uneespèced'épi. Cette plante 
contient une huile essentielle, et on en tire 
une eau distillée. L'hysope est employée en 
médecine; son odeur forte est assez agréable; 
sa saveur est chaude, piquante et légèrement 
amère. L'infusion de ses sommités fleuries 
convient aux personnes qui ont l'estomac fai- 
ble et débile. Huiler prétend que c'est un re- 
mède excellent pour faire disparaître les ec- 
chymoses des paupières, que de les laver avec 
une décoction d'hysope et de placer sur elles 
des compresses imbibées de ce liquide. L'huile 
volatile et Peau distillée de celte plante en- 
trent dans la composition de potions qui peu 
vent être avantageuses dans les cas où l'hy- 
sope elle-même convient. 
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Hv&tcric. — On appelle ainsi une ma- 
ladie nerveuse qui est particulière à la femme, 
et que Ton désigne fréquemment dans le 
monde sous les noms de vapeurs, maux de 
nerfs, attaques de nerfs. L'hystérie se ma- 
nifeste par des accès dont la durée est très- 
variable. et pendant lesquels les accidents 
qu'éprouvent les malades sont plus ou moins 
violents. Tantôt il leur semble qu'une boule 
qui part du bas-ventre remonte vers l'esto- 
mac, puis se porte a la poitrine et au cou, 
où elle leur fait éprouver une espèce d'étran- 
glement; elles ont en outre des douleurs de 
tête violentes, des sensations de froid et de. 
chaleur pénibles; puis, si l'attaque est Irès- 
fortc, ces phénomènes sont suivis de convul- 
sions, de cris sauvages, et de perte de con- 
naissance. La figure est rouge, le cou gonflé ; 
quelques malades bondissent dans leurs lits; 
d'au très, au contraire, restent immobiles, dans 
un état de syncope qui peut se prolonger 
longtemps. Cette maladie, qui est surtout fré- 
quente de quinze à trente ans. survient sur- 
tout chez les femmes nerveuses, tourmentées 
par la jalousie ou par un amour contrarié, 
i.es hystériques sont mobiles, impatientes, 
faciles à s'inquiéter pour les plus légers mo- 
tifs, opiniâtres; leur imagination est en gé- 
néral li ès- vive. Tantôt elles sont mélanco- 
liques, portées aux idées noires, aimant la 
solitude ; tantôt au contraire elles sont d'une 
gaieté folle, et rient sans savoir pourquoi ou 
pour les causes les plus légères. Cette affec- 
tion est surtout commune dans les grandes 



villes, où la fréquentation des spectacles, la 
lecture de romans passionnés et diverses 
autres causes viennent exciter l'imagination. 
Elle peut durer pendant des années, les at- 
taques revenant à des intervalles irréguliers. 
Dans tous les cas, celte maladie compromet 
rarement les jours des malades, et, suivant 
M. Dubois d'Amiens, elle cesse ordinairement 
à l'époque critique. 

Au moment des accès, on doit protéger les 
malades contre les dangers que peut faire 
courir la violence des contractions, enlever 
leurs vêtements et surtout les liens et corsets 
appliqués autour du corps. On a soin de les 
placer dans un air frais, de jeter sur leurs 
ligures un peu d'eau fraîche, de leur faire 
respirer du vinaigre, des sels, un peu d'am- 
moniaque, et. si la malade est forte et vigou- 
reuse, on lui pratiquera une saignée. Une fois 
l'attaque passée, il est essentiel de chercher à 
en prévenir le retour. Pour arriver à ce but, 
les moyens hygiéniques sont ceux qui con- 
viennent le niieux et qui comptent le plus de 
succès. Les bains tièdes souvent renouvelés, 
les afl'usions d'eau froide sur la tète , l'exer- 
cice du corps, les promenades, les bains de 
mer, les voyages, une nourriture composée 
principalement de laitage, réussissent assez 
bien à prévenir le retour de l'hystérie. Si la 
malade est une jeune fille, forte et robuste, le 
mariage peut aussi convenir, et on l'a vu 
amener assez souvent la guérison, pourvu 
qu'il n'y ait pas aversion ou dégoût de la 
part de la femme pour son mari. 



lbcridc. — Genre de plantes de la 
famille des Crucifères, dont trois espèces 
méritent d'être mentionnées à cause delà place 
qu'elles occupent dans les jardins d'agré- 
ment. 

1° Vibéride ombellifère , qui croît spon- 
tanément dans les parties les plus méridio- 
nales de l'Europe, est fréquemment cultivée; 
on la connaît sous les noms vulgaires de 
tklaspijaraspie. C'est une plante annuelle, 
haute de 5 décimètres, à feuilles lancéolées 
pointues, dont les inférieures seulement sont 
dentéesen scie. Ses fleurs, blanches, violettes 
ou purpurines, formentune espèce de grappe 
raccourcie qui lui donne l'aspect d'une 
ombelle. On la sème au printemps et en 
place; elle fleurit alors en juillet. Mais pour 
l'avoir plus longtemps en fleurs, les semis 
peuvent se faire à diverses époques. 

2° Vibéride toujours fleurie, ou ibéride 
de Perse, llilaspi vivace, forme des tourtes 
tort jolies; ses fleurs sont très-blanches, et 
s'ouvrent plusieurs mois de suite, surtout bi 



on a la précaution de la tondre. On la mul- 
tiplie pendant tout l'été à l'aide de boutures. 
On a, par la culture, obtenu de celle espèce 
une variété à feuilles panachées. 

5° Vibéride toujours verte, qui croît na- 
turellement dans les rochers de l'île de Crète, 
est une plante peu élevée, dont on fait des 
bordures magnifiques qui se recouvrent de 
fleurs blanches, quelquefois, mais rarement 
rouges ou violettes, et qui sont belles encore 
après la chute des corolles à cause de la fraî- 
cheur constante de leur verdure. Cette ibé- 
ride est très-rustique et passe très-bien les 
hivers en pleine terre. On la multiplie de 
graines ou de marcottes. 

Vibéride amere, qui croît abondamment 
dans les lieux pierreux et incultes des pro- 
vinces méridionales de la France, et qu'on 
trouve aussi, mais plus rarement, dans le 
centre de cette contrée, est une plante qu on 
pourrait aussi cultiveravantageusement dans 
les jardins ; mais comme elle ne vient pas de 
pays éloignés, on l'a toujours négligée. 
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Icllthyocollc. — Substance gélati- 
neuse, que l'on préparc surtout avec la vessie 
natatoire du grand esturgeon, que Ton roule 
sur elle-même après l'avoir bien séchéc et 
nettoyée. Dans le commerce, on en trouve 
trois espèces : 1° Vichthyocolle en lyre; 
2° Vichthyocolle en cœur. On nomme ainsi 
ces deux sortes à cause de leur forme ; 
5° l' ichlkyocolic en {ivre, qui est placée à la 
manière d'un livre eu feuillets traversés 
d'un bâton qui les maintient rapprochés. 
La première espèce, que l'on appelle aussi 
petit cordon, esl la plus estimée; puis vient 
le gros cordon ou deuxième sorte, et enfin 
la colle de poisson en livre ou la troisième 
espèce, qui est la moins chère de toutes. 
L'iclithyocolle sert à préparer les gelées, à 
clarifier les liqueurs, les vins blancs; c'est 
aussi avec cette gélatine que l'on prépare 
la colle à bouche. (Voy. du reste les articles 

ESTURGEON et GÉLATINE.) 

If. — Genre de plantes.de la famille des 
Conifères, dont une espèce. Vif commun, est 
pour nous d'un assez grand intérêt. C'est un 
arbre de hauteur moyenne; il ne s'élève 
guère en effet à plus de 10 ou 12 mètres, 
et le plus ordinairement, son tronc n'a que 
4 à 8 décimètres de diamètre. Il peut cepen- 
dant atteindre parfois des dimensions con- 
sidérables; en effet, Loudon en cite qui ont 
5t, 40 et 06 pieds anglais de circonférence. 
L'if est très-rameux; son écorce est brune 
et s'enlève facilement par plaques, surtout 
lorsque le tronc est déjà vieux. Ses branches 
sont étalées, et leur ensemble forme une 
cyme très-touffue. Ses feuilles sont linéaires, 
coriaces, planes, luisantes , d'un vert foncé. 
Ses fleurs sont dioïques, c'est-à-dire que les 
maies sont portées sur des pieds différents 
des femelles. 

Ces dernières donnent naissanecà des fruits 
du volume d'une petite cerise, percés au 
sommet d'une ouverture circulaire, et dont 
la couleur est d'un beau rouge; la pulpe de 
ce fruit est visqueuse et d'une saveur assez 
agréable; la graine qu'elle renferme est pres- 
que globuleuse, roussâtre, ou brunâtre et 
d'une saveur aruère. Les racines de cet arbre 
s'étendent surtout horizontalement et ac- 
quièrent parfois une grande longueur. 

L'if contient, comme tous les végétaux de la 
famille des Conifères, un suc résineux; mais 
il est chez lui peu abondant. Jadis, on attri- 
buait à cet arbre des propriétés vénéneuses 
très-prononcées. On a été jusqu'à dire que son 
ombrage même pouvait être funeste lorsqu'il 
était en fleurs. On a prétendu que les Gau- 
lois, nos ancêtres, se servaient de son suc pour 
empoisonner leurs flèches; mais des obser- 
vations récentes et faites avec soin ont établi 
que son ombrage et ses fruits ne pouvaient 



être nuisibles, mais qu'on peut retirer de ses 
feuilles un entrait qui a des propriétés pur- 
gatives, extrait qui, donné à fortes doses, 
pourrait avoir quelques inconvénients. Du 
reste, l'if n*est pas employé en médecine. 

Les variétés de ce végétal sont : 1° \€f 
fastigié, dont les branches sont redressées 
et les feuilles disposées uniformément autour 
des rameaux; 2° Vif dressé, à rameaux dres- 
sés aussi, mais à feuilles dirigées horizonta- 
lement sur les deux côtés opposés de chaque 
rameau ; 5° Vif du Canada, qui a tous les 
caractères de l'if commun, mais dont la 
taille est naine. Enfin . il existe encore des 
variétés à feuilles panachées de blanc ou de 
jaune, et une à fruits jaunes. 

Le feuillage toujours vert de l'if et sa cyme 
touffue. la facilité avec laquelle on peut le 
tailler et lui faire prendre, à la volonté du 
jardinier, les formes les plus diverses et les 
plus bizarres, lui ont valu jadis une impor- 
tance considérable dans la décoration des 
grands jardins, importance qui, pour être de 
beaucoup diminuée, n'est pas encore de nos 
jours complètement perdue. Seulement, on 
lui laisse aujourd'hui ses formes naturelles 
qui produisent un très bon effet, et ou a 
renoncé aux pyramides de verdure qui plai- 
saient tant à nos ancêtres. 

Le bois de cet arbre est, après le buis, le 
plus dense de nos pays : vert, il pèse 40 kilo- 
grammes par pied cube, et sec, près de 
31 kilogrammes. Sa dessiccation est lente; il 
résiste pendant longtemps, qu'il soit exposé 
à l'air ou plongé dans l'eau. Ces qualités le 
font estimer, mais il est malheureusement 
très-rare. Sa couleur est rougeàtrc, son grain 
est très-lin, il est élastique, et M. Varennes 
de Fenille dit que si, lorsqu'il est vert, on 
le débite en planches minces, et qu'on place 
ces dernières pendant quelque temps dans 
l'eau, elles prennent une teinte d'un violet 
pourpre très-foncé. Avec le bois de l'if on fait 
des meubles recherchés; on l'emploie aussi 
pour faire des vis, des dents d'engrenage, 
des essieux de voitures; mais son usage priu- 
cipal est pour le tour et la tabletterie. 

L'ifse multiplie de graines, de boutures et 
de marcottes; les deux derniers procédés se 
mettent en pratique pendant l'hiver, mais ils 
donnent des pieds moins vigoureux et moins 
droits. On sème ses graines avec la pulpe qui 
les entoure, aussitôt qu'elles ont atteint leur 
maturité ; si l'on veut attendre le printemps 
pour faire le semis, on doit alors conserver 
les fruits de cet arbre en jauge pendant l'hi- 
ver; une fois le semis effectué , on recouvre 
avec un peu de terre de bruyère pour faci- 
liter la levée des graines, qui mettent quel- 
quefois jusqu'à trois ans avant de sortir de 
terre. Les jeunes plants sont mis en pépi- 
nière de bonne heure; on peut les laisser 



806 



INC 



ainsi jusqu'à dix ans et même douze ans avant 
de les transplanter ; mais lorsque L'if est déjà 
âgé, celte opération ne doit se faire qu'au 
printemps, quand déjà la séve commence 
à circuler; on ne doit pas non plus tailler cet 
arbre jusqu'à ce qu'il soit fort, et de cette 
manière on obtient des pieds vigoureux. Nous 
devons dire cependant que beaucoup de per- 
sonnes ne laissent en pépinière que quatre 
ou six ans, et qu'à cet ûge ils mettent les 
jeunes plants à la place qu'ils doivent occu- 
per définitivement. 

L'if craint les terrains marécageux ou trop 
argileux; il se plaît à l'exposition du nord, 
dans les vallons des montagnes, et dans sa 
jeunesse il aime surtout les endroits ombra- 
gés. Quelle que soit du reste la bonté du sol 
dans lequel on le place, il ne croît qu'avec 
une excessive lenteur; nous en citerons pour 
preuve le fait suivant: On a compté 180 cou- 
ches dans un arbre de cette espèce dont 
le tronc avait seulement 55 centimètres de 
diamètre; il lui avait donc fallu 180 années 
pour atteindre cette dimension. 

Immortelle. — Nous donnerons ici 
sous cette appellation la description de plu- 
sieurs plantes, cultivées dans les jardins, 
parce qu'elles sont surtout connues sous ce 
nom, tout en prévenant nos lecteurs qu'elles 
sont nommées par les savants d'une manière 
différente. 

1° L'immortelle commune ou annuelle 
(xcranthème annuel des botanistes) a les 
Heurs assez grosses, blanches, violettes ou 
mélangées; ses feuilles sont lancéolées et 
blanchâtres. 

2° L'immortelle éclatante (xéranlhèmc 
éclatant) est originaire des Alpes; sa hau- 
teur est de 3 à 6 décimètres ; ses feuilles sont 
oblongues et persistantes; ses fleurs, d'un 
jaune doré éclatant, s'épanouissent en juin. 
Celle plante, qui se multiplie facilement de 
boutures, demande une terre légère; on ne 
doit l'arroser que rarement pendant l'hi- 
ver. 

3° On donne aussi le nom d'immortelle à 
l'élichrysc à grandes fleurs, plante qui 
croît naturellement au Cap. et dont la tige 
n'atteint que 35 centimètres de hauteur. Ses 
feuilles sont persistantes et ont la forme d'un 
fer de lance; ses fleurs, grandes et belles, ont 
un disque blanc et des fleurons jaunes; elles 
ouvrent leurs corolles en juin et août. Cette 
espèce demande les mêmes soins que la pré- 
cédente. 

4° L'immortelle fétide (gnaphale fétide 
des auteurs ), est haute de 06 centimètres ; 
ses fleurs sont grosses, jaunes, avec un calice 
argenté. 

5" L'immortelle d'Orient a les fleurs et 
le calice d'un beau jaune luisant. 



6° L'immortelle de Virginie, qui appar- 
tient aussi au genre gnaphale, a les fleurs d'un 
jaune soufre et le calice argenté. 

7° On cultive encore Yimmortelle globu- 
leuse à fleurs et à involucre jaunes. 

Impériale (couronne). — Plante de la 
famille des Liliacées et du genre fritillaire. 
qu'on cultive dans les jardins d'agrément et 
qui est remarquable par ses grandes fleurs 
réunies au sommet de la tige et couronnées 
par un bouquet de feuilles, kllesc multiplie 
par ses caïeux; on peut ainsi la propager à 
l'aide de ses graines que Ton sème à l'ombre 
dans une terrine, aussitôt qu'elles sont ré- 
coltées. Ces graines lèvent au printemps 
suivant. On laisse le jeune plant en place 
pendant deux ans, puis on le transplante, 
et trois ans après celte dernière opération, 
on voit fleurir l'intyériale. Au moyen des 
caïeux, on en jouit beaucoup plus vile, car 
dans ce dernier cas elle ne met que deux ans 
à s'épanouir. Comme les autres végétaux de 
ce genre, la couronne impériale est rustique 
et ne demande que peu de soins. 

Incendie. — Les incendies jettent si 
souvent la désolation dans nos campagnes ; 
c'est un tableau si pénible à voir que celui de 
ces flammes dévorant en quelques heures 
tout ce qui faisait la joie et l'espoir d'une 
famille, ces gerbes qui ont coûté tant de 
sueur, ces bêtes qui ont coûté tanl de soins; 
tout cela est si navrant, si douloureux, si 
terrible dans ses conséquences, que nous nous 
ferions un reproche de n'en point parler dans 
ce livre. 

Pour ne pas s'imposer un petit sacrifice 
chaque année, combien de cultivateurs s'ex- 
posent à une ruine complète du jour au len- 
demain ! Une étincelle égarée, une impru- 
dence commise , une haine, une jalousie, un 
mauvais voisinage, nous ne savons combien 
d'autres causes encore peuvent leur enlever 
en quelques minutes les économies du passé 
et le repos de l'avenir. A ceux-là, nous re- 
commanderons de ne pas s'endormir plus 
longtemps dans une fausse sécurité et de de- 
mander, faute de mieux, un peu de garantie 
aux compagnies d'assurances qui passent 
pour remplir honnêtement leurs promesses à 
l'égard des souscripteurs. 

C'est la première des précautions à pren- 
dre, et cette précaution prise, il est encore 
de l'intérêt de l'assuré, comme de celui de 
l'assureur, de combattre les commencements 
d'incendie par tous les moyens reconnus bons. 

Toute commune, bien administrée, doit 
avoir une pompe et des hommes exercés à 
sa manœuvre. La France, sous ce rapport, 
est beaucoup plus avancée que la Belgique, 
si nous en jugeons par ce qui se passe dans eer- 



INC 



807 



(aines localités où presque tout est à faire ou 
à refaire sous ce rapport. 

Toutes les eaux conviennent pour éteindre 
le feu, maison peu! augmenter leur eflicacité 
par divers moyens. Dans l'ancienne Home, 
on se servait d'un mélange d'eau, de vinai- 
gre et d'argile. De nos jours, il y a une ving- 
taine d'années environ, le chevalier Origo 
reconnut et fit savoir que l'eau chargée d'a- 
lun et d'argile était Irès-efïicace dans les in- 
cendies. On a proposé depuis de dissoudre 
dans l'eau, soil du chlorure de chaux, qui se 
vend à très-bas prix, soil de la potasse du 
commerce. Enfin, le docteur Clanny prétend 
que le sel ammoniac brut communique à l'eau 
la propriété d'éteindre avec une extrême ra- 
pidité les feux les plus violents. Il conseille, 
il est vrai, l'emploi d'une dose assez forte, 
puisqu'il s'agit de 28 grammes par litre d'eau; 
mais qu'importe la dépense de quelques 
kilogrammes de sel en pareil cas! 

Les feux de cheminée sont considérés, dans 
certains pays, comme un excellent moyen de 
ramonage, et bon nombre de personnes pro- 
fitent d'un temps de pluie pour allumer la 
suie. C'est là une pratique dangereuse et con- 
damnable. Il arrive souvent qu'un incendie, 
(jui commence par la cheminée . finit par 
détruire toute l'habitation. Dans quelques 
villages, on a l'habitude de combattre l'in- 
cendie à son début en tirant un ou deux coups 
de fusil dans la cheminée. L'explosion de la 
poudre ébranle la colonne d'air et réussit 
souvent à détacher la suie embrasée ; mais 
quelquefois aussi le feu s'allume de plus 
belle. C'est pour cela que nous préférons aux 
coups de fusil le moyen suivant : En môme 
temps que l'on masque le foyer avec un drap 
mouillé, on jette sur la braise quelques poi- 
gnées de fleur de soufre, et il se produit en 
abondance du gaz acide sulfureux qui étouffe 
promptement le feu. 

Quelques personnes s'en tiennent à l'ap- 
plication du drap mouillé sur le devant de la 
cheminée, afin d'empêcher le tirage. Ce moyen 
n'est pas assez efficace. D'autres fixent le drap 
aux quatre coins et lui impriment en dessous, 
en le tirant par le milieu, des mouvements 
brusquesd'aspiration. Ces mouvements, bien 
exécutés, détachent parfois la suie enflam- 
mée; mais, la plupart du temps, ils sont mal 
exécutés et ne réussissent qu'à stimuler le feu. 

On a trouvé un moyen d'empêcher les feux 
de cheminée. Il consiste à placer, un peu plus 
haut que le manteau , une toile métallique 
qui recouvre bien l'orifice et ne laisse passer 
aucune étincelle. Le procédé est excellent 
sans doute; malheureusement, il exige que 
la toile métallique soit brossée tous les jours 
et dégagée ainsi de la suie . qui ne tarderait 
pas à en obstruer les mailles. 

Si nous avions à choisir entre le ramoneur 



et la toile métallique, nous prendrions le 
ramoneur. 

Incubation ou convaison -On 

nomme ainsi l'action qui consiste à réchauf- 
fer les œufs fécondés , pour y développer 
l'embryon. Dans l'état de nature, c'est la 
mère qui a pondu les œufs qui les couve ; 
pour les volailles de basse-cour, les choses 
se passent le plus souvent ainsi; cependant 
l'on voit de temps à autre des poules couver 
des œufs de cane, d'oie, de dinde, de per- 
drix, de caille, et des dindes couver des œufs 
de poule. On peut encore obtenir que des 
chapons et de vieux coqs remplissent les 
fonctions des couveuses. 

Nous ne parlerons ici que de la couvaison 
des œufs de poule. Les meilleures couveuses, 
parmi ces oiseaux de basse cour, sont de 
vieilles poules, grosses, parfaitement emplu- 
mées et ne redoutant pas l'approche de 
l'homme et des animaux. Dès qu'elles sont 
prêtes à couver, elles cessent de pondre , 
gloussent presque continuellement, semblent 
inquiètes, vont, viennent, se dégarnissent de 
plumes sous le ventre, se posent sur les œufs 
qu'elles rencontrent et résistent quand on 
veut les éloigner. Avec des femelles aussi bien 
disposées, il suflit de mettre des œufs dans 
un panier, de porter ce panier dans un lieu 
isolé , chaud . obscur et calme, et de placer 
la couveuse dessus. 

11 peut se faire qu'aucune poule ne se 
montre disposée à couver. On les y amène, 
soit en leur donnant du chènevisà discrétion, 
soit en les enivrant avec du pain trempé dans 
du vin ou du cidre, avant de les placer sur 
le panier : soit en les plumant sous le ventre, 
et en fouettant la partie plumée avec une 
poignée d'orties. La fraîcheur des œufs leur 
est agréable, supposc-t-on . et calme un peu 
leur douleur. On pourrait supposer également 
que les piqûres d'orties produisent sur le 
ventre des poules une chaleur forcée , qui se 
produit naturellement chez les bonnes cou- 
veuses. 

Pour obliger les dindes de mauvais vou- 
loir à couver des œufs de poule, on recom- 
mande comme excellent le moyen que voici : 
on place la dinde dans un panier ou une 
caisse ouverte , qui ait juste sa longueur 
et sa largeur, pour qu'elle ne puisse point 
remuer. Puis, une fois qu'elle est accroupie 
dans ce panier ou cette caisse, on lui met sur 
le clos une planchette mince, retenue à son 
cou par une ficelle. Cette planchette l'in- 
quiète , lui donne une sorte de fièvre et la 
la rend si craintive qu'elle n'ose pas se re- 
dresser. 

Tous les œufs ne sont pas également bons 
à être couvés. Les meilleurs sont ceux qui 
proviennent de poules d'un an et qui ont été 



.SOS 



ÏND 



fécondés par un coq jeune et vigoureux. Ils 
doivent avoir moins de vingtjours. être trans- 
parents, ne pas contenir deux jaunes et ne 
pas surnager quand on les met dans l'eau. Il 
est impossible, au moment où on les place 
dans le panier , de savoir si les œufs ont été 
fécondés et sont propres à la reproduction. 
I, 'incubation seule peut nous éclairer sur ce 
point. Au bout de quelques licures seulement, 
la chaleur de la couveuse rend louches ceux 
qui ont été fécondés, tandis que les autres 
restent clairs. Toutes les fois qu'au bout de 
trois ou quatre jours d incubation. vous ne 
remarquez pas à l'une des extrémités de l'œuf 
un point qui indique le développement de 
l'embryon . enlevez cet œuf. il ne produira 
rien. 

Certains empiriques vous assureront que 
Ton peut reconnaître le sexe du poulet à ve- 
nir rien que d'après la forme de l'œuf. N'en 
croyez rien. De longues expériences ont été 
faites par M. Girou de Buzareingues . sur la 
reproduction des animaux domestiques, et de 
ces expériences , il résulte que la l'orme des 
œufs n'indique jamais d'une manière certaine 
le sexe du poulet. II a remarqué seulement 
que les œufs des grosses poules donnaient 
plus souvent des femelles que les œufs des 
petites. 

Le lit des couveuses doit être garni de 
vieille paille ou de balles de grains ou d'é- 
toupes, et être assez large pour contenir fa- 
cilement de 12 à 15 œufs, chiffres ordinaires 
de chaque couvée pour une forte poule. Lors- 
que l'on veut ou remplacer des œufs douteux 
ou en ajouter de nouveaux dans les premiers 
jours de l'incubation, il faut attendre le soir 
et s'arranger de façon à les glisser sous la 
couveuse sans qu'elle s'en aperçoive. Avec 
les dindes, il n'est pas nécessaire d'avoir tant 
de précautions. 

Tout le temps que dure l'incubation , il 
fuit veiller sur les couveuses qui . souvent, 
se laisseraient mourir de faim plutôt que de 
quitter leurs œufs. Il convient de placer de 
l'eau et du grain près de leur nid et à portée 
de leur bec. Quelques personnes recomman- 
dent de leur donner du para bien cuit, trempé 
dans un mélange d'eau et de vin. 

Les œufs de poule couvés s'ouvrent du 
vingtième au vingt-deuxième jour, sous les 
coups de bec et les efforts des jeunes pous- 
sins. 

Nous terminerons cet article par quelques 
mots sur l'incubation artificielle. Réaumur 
et beaucoup d'autres avant lui. et depuis des 
siècles, ont pensé que si Ton pouvait réussir 
il faire éclore des poussins sans le secours 
des poules ni des dindes, on rendrait un grand 
service. On est parvenu à obtenir ce résultat au 
moyen d'étuves de diverses sortes ; mais les 
soins et les frais qu'exigent les appareils 



I d'incubation artificielle ne sont pas de na- 
ture à les populariser ailleurs que dans les 
pays chauds, et longtemps encore, on leur 
préférera avec raison, dans nos campagnes, la 
méthode naturelle. L'éluve Donnemain et le 
couvoir Sorel , que nous ne décrirons pas. 
; sont, quant à présent . les appareils les plus 
; ingénieux qui aient été produits. Il importe 
j pour réussir, d'après Réaumur, de maintenir 
I dans l'éluve une température constante de 
| 40° centigrades. Une température de 58°. 50 
amène l'éclosion des poulets un jour plus 
tard que la chaleur des couveuses naturelles. 
D'autres observateurs assurent que la tem- 
pérature doit être progressive et n'atteindre 
que 50° centigrades vers le milieu de l'incu- 
bation . pour s'élever ensuite jusqu'à 58°. 
Quelques-uns prétendent qu'il y a avantage 
à débuter par une température élevée et à 
finir par une température assez douce. 

Les procédés d'incubation artificielle nous 
intéressent médiocrement, car nous croyons 
que la production des poulets répond suffi- 
samment aux besoins des consommateurs. 
Alors même que l'on en produirait mille fois, 
dix mille fois plus, on ne saurait en réduire 
de beaucoup le prix. Ce n'est pas la couvaison 
qui coûte à l'éleveur de poulets, c'est ce qu'ils 
mangent à partir du jour où ils sortent de la 
eoquillejusqu'au jour où on les vend. La pro- 
duction au moyen de la chaleur artificielle 
ne peut qu'augmenter le nombre des poulets 
tout en maintenant les prix au taux actuel 
ou à quelques centimes près. Or, à quoi bon 
se creuser la tète pour aboutir à ce résultat. 
Les poulets , de nos jours , font-ils défaut à 
la consommation ? Nous ne le croyons pas. 
Veut on étendre cette consommation et réa- 
liser la promesse de la poule au pot? On n'y 
réussira point. Il y aurait quelque chose de 
mieux à réaliser dans l'intérêt des travail- 
leurs, ce serait le bœuf au pol , autrement 
dit l'utile avant l'agréable. 

9ll<Ii»0. — L'indigo est une matière 
colorante bleue, fournie principalement par 
plusieurs espèces du genre indigotier, sur les- 
quelles nous donnerons quelques détails à la 
(in de cet article. 

L'indigo se trouve dans le commerce en 
morceaux tantôt irréguliers, tantôt plats, ou 
bien ayant la forme d'un cube. Ses nuances 
varient entre le bleu violet, le bleu clair et 
le bleu noirâtre. Il est léger, friable, sans sa 
veur, légèrement odorant; on peut, à l'aide 
de la chaleur, développer celte odeur; si on 
le frotte avec l'ongle, il prend une teinte cui- 
vrée. Il est inaltérable à l'air et insoluble 
dans l'eau. Il se dissout bien dans l'acide sul- 
furique concentré, et sa solution, qui a une 
belle couleur bleue, est connue sous les noms 
de bleu de Saxe, bleu eu liqueur , bleu de 
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composition. Il est composé de 75 par- 
tirs de carbone , de 4 d'hydrogène . de 
18 parlics d'azote et de 12 parties d'oxy- 
gène. L'indigo est une des matières colo- 
rantes les plus précieuses ; la teinture qu'il 
donne est très-belle et très-solide ; on l'em- 
ploie pour la soie et la laine aussi avan- 
tageusement que pour les étoffes de lin , de 
colon ou de chanvre. 

L'indigo a été employé contre l'épilcpsie: 
quelques médecins avaient annoncé qu'il 
guérissait celte cruelle maladie, mais mal- 
heureusement, lorsqu'on soumit à une expé- 
rience sérieuse plusieurs épilepliques, on 
reconnut qu'il fallait beaucoup rabattre des 
vertus attribuées à cette substance . et que 
c'était à peine si l'on obtenait dans la majo- 
rité des cas une diminution dans le nombre 
ou la durée des attaques. 

L'indigo contient une substance particu- 
lière, que M. Chevreul. à qui l'on doit sa 
découverte, a nommée indif/otinc; elle est 
solide, volatile, d'un bleu cuivré, inodore, 
sans saveur; elle cristallise en aiguilles, et 
n'est passoluble dans l'eau, l'alcool et l'éther. 
La chaleur la décompose en partie: elle 
prend une couleur jaunâtre et se dissout 
alors très-facilement dans l'eau. 

Les indigos les plus estimés sont ceux qui 
viennent de Guatemala etdu Bengale. 

Il existe un assez grand nombre de plan- 
tes qui renferment cette matière colorante, 
mais on n'en cultive guère que quatre ou 
cinq pour en retirer I indigo. Ce sont des 
végétaux de la famille des Légumineuses ou 
Papilionacécs. Les botanistes ont nommé 
indigotier le genre dans lequel ils sont 
compris. 

On a cherché à cultiver les indigotiers en 
France: mais quoique ces plantes aient assez 
bien réussi , les résultats et les produits ob- 
tenus ne compensant pas les frais, on a été 
obligé de renoncer à cette cullure. 

On soumet les plantes que Ton récolte 
aux opérations suivantes, pour en retirer le 
principe colorant. On commence par les 
placer dans une cuve ou trempoir. que l'on 
recou\rc d'eau, de façon qu'il y en ait de 
7 à 8 centimètres au-dessus des herbes; on 
les laisse fermenter au moins pendant vingt- 
quatre heures; l'eau prend une belle couleur 
verte; on la fait alors écouler dans une autre 
cuve appelée batterie; on la bat fortement 
avec des battes de bois de sapin pendant 
une heure et demie ou deux heures; lors- 
qu'elle a acquis une belle couleur d'un bleu 
foncé, on termine cette opération. On laisse 
ensuite reposer l'eau dans la cuve pendant 
trois ou quatre heures, et généralement on 
ajoute une certaine quantité d'eau de chaux 
bien filtrée, pour hâter la précipitation de 
I indigo. On fait ensuite sortir l'eau de la 
nicT. d'aoriciitiiu ■:. 



cuve au moyen de robinets disposés à cet 
effet et en commençant toujours par le robi- 
net supérieur. Il reste une pâle molle d'un 
bleu noirâtre, que l'on fait passer dans un 
récipient appelé diablotin, en ouvrant le 
dernier robinet; on prend alors cette pâte 
avec des moitiés de calebasse; on l'introduit 
dans des sacs de toile, que l'on suspend en 
l'air pour faciliter son égouttement, puis on 
la place dans des caisses que l'on met dans 
la sécherie. Avant que cette pâte ne soit 
complètement sèche, on unit sa surface et 
on la divise en tablettes qui ont environ 
80 millimètres cubes. On laisse ces der- 
nières exposées au soleil jusqu'à ce qu'elles 
se détachent elles-mêmes des caisses. On les 
entasse ensuite dans des barriques où elles 
subissent une espèce de fermentation ; on les 
fait sécher de nouveau, et alors l'indigo est 
ce qu'on appelle marchand, c'est-à-dire 
qu'on peut le livrer au commerce. 

Inflammation. - M. Roche définit 
ainsi l'inflammation : C'est l'augmentation 
de l'action organique d'un tissu, ou l'irrita- 
tion avec appel plus considérable du sang 
que des autres fluides, portée au delà des 
limites compatibles, avec l'exercice libre de 
la fonction de ce tissu. Cet élat est carac- 
térisé par la douleur, la chaleur, la tumé- 
faction et la rougeur. Examinons ces quatre 
symptômes en commençant par la rougeur, 
qui est le caractère fondamental et le pre- 
mier signal de l'inflammation. Ses teintes 
varient depuis le rose léger jusqu'au pourpre 
foncé et même jusqu'au brun noirâtre. La 
douleur n'est pas un phénomène caractéris- 
tique de l'inflammation, puisqu'elle se ren- 
contre dans beaucoup d'autres maladies et 
qu'elle peut manquer quelquefois. Ordinai- 
rement, elle se fait sentir dès le début du 
mal; elle peut cesser par intervalles et reve- 
nir ensuite avec plusde violence; les auteurs. 
M. Littré, entre autres, assurent qu'elle est 
d'autant plus vive que les organes qui en 
sont atteints sont moins sensibles dans 
l'état naturel; la chaleur qu'on éprouve dans 
l'inflammation est tantôt sèche, tantôt hu- 
mide; elle est d'autant plus facile à recon- 
naître que la maladie est près de son début; 
enfin, souvent le malade la perçoit très-bien; 
d'autres fois, quoique très-sensible pour les 
personnes étrangères, elle est nulle pour lui. 
La tuméfaction est très-variable; tantôt elle 
est superficielle et bornée à un espace cir- 
conscrit; d'autres fois, elle s'étend au loin; 
souvent elle est saillante et facile à recon- 
naître; souvent aussi elle ne l'est pas. Dans 
les tissus qui sont surtout accessibles à l'af- 
flux des liquides, comme les mamelles, par 
exemple, celle tuméfaction peut acquérir ut» 
volume énorme. L'inflammation peut exister 
102 
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sans que ces quatre caractères soient réunis. 
Un seul ne manque jamais, c'est la rougeur: 
malheureusement, quand l'inflammation est 
intérieure, on ne peut la constatera l'aide de 
la vue. cl l'on est obligé alors d'avoir recours 
à la chaleur, à la fièvre, à la sueur, etc., etc., 
qui indiquent un état inflammatoire. 

Les causes de l'inflammation sont extrê- 
mement variées. Elle peut être produite par 
le frottement, la compression, les contusions, 
la division des tissus, etc.. etc. ; le feu, les 
acides et les alcalis concentrés appliqués 
sur une partie du corps, la déterminent aussi, 
de même que les vapeurs, les liquides 
Acres, etc. : d'autres fois, un coup de soleil 
amène une inflammation du cerveau ou de ses 
membranes; la transition brusque du chaud 
au froid peut très-bien produire une pneu- 
monie, qui est l'inflammation du poumon. 
Nous arrêterons ici l'énumération des causes ; 
il nous serait facile de la prolonger beaucoup, 
cependant nous ne la terminerons pas sans 
dire*que le tempérament sanguin, l'âge 
adulte, l'abus des boissons alcooliques, ou 
des aliments trop nourrissants, sont des 
causes qui prédisposent singulièrement à 
l'inflammation et que même les deux der- 
nières peuvent suffire pour la déterminer à 
elles seules. Les ouvriers qui exercent cer- 
tains états sont aussi souvent sujets à des 
inflammations de certains organes : ainsi, 
pour n'en citer qu'un exemple, les forgerons, 
les maréchaux ferrants sont fréquemment at- 
teints d'inflammations des conjonctives. 

Certaines maladies, telles que la variole, qui 
est connue de tout le monde sous le nom de 
petite vérole , la pustule maligne, la vac- 
cine, etc., sont aussi des inflammations, 
mais dans iesquelles celles ci, au lieu d'être 
simples et franches, se trouvent pour ainsi dire 
mêlées à un principe particulier qui donne 
un aspect et une marche propres à ces sortes 
d'inflammations. 

L'inflammation peut être aiguë, c'est-à- 
dire parcourir toutes ses phases avec rapi- 
dité, ou bien chronique, et alors sa durée se 
prolonge parfois presque indéfiniment. Elle 
peut se terminer par l'absorption plus ou 
moins prompte des liquides épanchés ou qui 
distendaient les vaisseaux capillaires ; on dit 
alors qu'il y a résolution. D'autres fois, ce sang 
ne pouvant être absorbé, il s'établit une 
sécrétion morbide dans la partie malade; le 
principe colorant du sang disparaît , et on 
\oit paraître un liquide blanc ordinaire- 
ment, laiteux, etc.; c'est le pus, et alors 
ia terminaison de l'inflammation a lieu 
par suppuration. Si la partie enflammée se 
perce, s'érode dans quelques points, on a 
alors l'ulcération. £n(in elle se termine par 
gangrène lorsque la mort vient frapper les 
tissus malades. On voit aussi parfois le siège 



du mal rester dur, quoique la douleur et la 
rougeur aient disparu ; l'inflammation finit 
alors par induration. 

Le traitement de l'inflammation consiste 
surtout à employer des moyens et des médi- 
caments anliphlogistiques; les saignées, les 
sangsues, les cataplasmes émollicnts. les 
fomentations de même nature, les narcoti- 
ques, la diète, des boissons adoucissantes 
réussissent souvent sinon à empêcher le cours 
de l'inflammation, au moins à diminuer sa 
violence et à en abréger la durée. On peut 
aussi avoir recours aux médicaments révul- 
sifs, tels que les sétons, les cautères, les 
sinapismes, les vésicaloircs, les moxas, le 
feu, etc., etc. 

L'inflammation suivant, chez les animaux, 
la même marche que chez l'homme, présen- 
tant les mêmes symptômes, se terminant 
de la même manière, et réclamant enfin les 
mêmes moyens pour amener la guérison, ce 
que nous avons dit ci-dessus s'applique 
aussi bien à eux qu'à nous. 

Infusion. — Opération de pharmacie 
qui consiste à verser un liquide bouillant 
sur une substance dont on veut extraire les, 
parties actives, ou bien encore on prépare 
l'infusion en jetant le médicament dans de 
l'eau en ébullition, l'on relire du feu le vase 
qui contient le liquide et on a soin de le bien 
fermer. Dans les deux manières de procéder 
que nous venons d'indiquer, l'opération est 
terminée lorsque l'eau bouillante s'est mise 
en équilibre de température avec l'air envi- 
ronnant , c'est-à-dire qu'elle n'est pas plus 
chaude que lui. Vulgairement, on donne sou- 
vent le nom d'infusion au liquide qui est le 
produit de l'opération; ainsi, on dit une in- 
fusion dé tilleul dans ce sens. Dans la vie 
ordinaire, on emploie fréquemment ce pro- 
cédé soit pour faire le thé, le café, et une 
foule d'autres infusions qui se préparent dans 
diverses localités et pour lesquelles on fait 
usage en guise de thé de substances du 
pays. 

Infnsoircs. — On donne ce nom à 
plusieurs espèces d'animalcules, dont la peti- 
tesse est telle qu'on ne peut voir l'immense 
majorité d'entre eux qu'au microscope. Ces 
petits êtres se trouvent dans les liquides qui 
contiennent des matières animales ou végé- 
tales en suspension; ils existent en quantité 
considérable dans les eaux de la mer, dans 
les eaux douces. Dans certaines mares fré- 
quentées par les monades vertes, il n'eslpas 
rare de voir l'eau prendre celte couleur dans 
un espace de temps fort court. Certains 
d'entre eux ont la propriété de revivre après 
avoir été tout à fait desséchés, si on les hu- 
mecte de nouveau. Les expériences de Spal- 
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lanzani sur une espèce connue sous le nom 
de rotifère ne laissent aucun doute à cet 
égard. Nous n'entrerons pas dans de plus 
longs détails sur lesinfusoires ; il nous suffît 
ici d'avoir appris à nos lecteurs que la vie se 
manifeste partout, et qu'on trouve, si Ton 
peut s'exprimer ainsi, un monde habité dans 
une goutte d'eau, monde peuplé d'êtres in- 
finiment petits et dont l'organisation très- 
compliquée chez plusieurs d'entre eux est un 
sujet toujours nouveau d'admiration pour la 
puissance du Créateur qui brille peut être 
davantage dans ces animaux microscopiques, 
que dans ceux qui, comme l'éléphant et la 
baleine , nous étonnent le plus par leur 
volume. 

Instrmnents aratoires». - Nous 
nous en tiendrons à la simple nomenclature 
des principaux instruments. Ce sont les arai- 
res et charrues proprement dites, les extir- 
paleurs et scarificateurs, les houes à main 
et à cheval, les buttoirs, la bêche, les herses, 
les rouleaux, le rayonneur, les semoirs, plan- 
loirs , faux . sapes , faucilles, battoirs . ma- 
chines à faner (voy. fanage), fléaux, vans, 
araires, râteaux, ratissoires, fourches, cha- 
riots, charrettes, tombereaux, tonneaux à 
engrais liquide, brouettes, hache-paille , 
coupe racines et barattes. {Voyez, pour la 
description, chacun de ces mots.) 

Intermittentes (fièvres). — On ap- 
pelle ainsi des maladies essentiellement ca- 
ractérisées par des accès de fièvre, qui 
reviennent à des intervalles à peu près 
égaux, et entre lesquels ils cessent complète- 
ment. Chaque accès se compose de trois 
périodes, qui sont caractérisées par le froid, 
la chaleur et la sueur. 

La période de froid est quelquefois an- 
noncée par des maux de tête, des étourdisse- 
ments, des lassitudes, des nausées et même 
des vomissements ; après ces symptômes pré- 
curseurs dont la durée est variable, le malade 
éprouve un refroidissement d'abord léger, 
mais qui va promptement en augmentant et 
qui, lorsqu'il a acquis une grande intensité, 
donne lieu à un tremblement convulsif de 
tous les muscles et du corps; les dents se 
heurtent les unes contre les autres; il existe 
en même temps une douleur de tête très- 
vive ; la peau est pâle, livide et présente 
l'état désigné sous le nom de chair de poule. 
La période de froid peut durer depuis une 
demi-heure jusqu'à cinq ou six heures. 

Tous ces symptômes diminuent peu à peu; 
le frisson et le froid sont remplacés par la 
chaleur qui, parfois, reste assez modérée, et 
qui, dans d'autres cas, atteint un degré tel, 
que les malades sont tourmentés par une ar- 



deur brûlante et insupportable. La douleur 
de tête persiste; pendant cette période, la 
peau, de pâle qu'elle était, devient fortement 
colorée ; une soif ardente tourmente les pa- 
tients et leur fait désirer vivement des bois- 
sons froides et acides. En général , cet état 
persiste pendant plusieurs heures, quoiqu'on 
l'ait vu, dans quelques circonstances, cesser 
en moins d'une heure. 

Le passage de la deuxième à la troisième 
période est annoncé par une douce moiteur 
qui survient à la tête et à la poitrine d'abord, 
puis s'étend sur tout le reste du corps. La 
sueur peut , chez certains individus, être 
tellement abondante qu'ils en sont pour ainsi 
dire inondés, et qu'on est obligé de les chan- 
ger de linge un grand nombre de fois. Aussi- 
tôt du reste qu'elle est bien établie, le mal 
de tête cesse et les malades éprouvent un 
sentiment de bien-être. Ils ne ressentent plus 
qu'un peu de lassitude , de faiblesse et 
souvent une grande envie de dormir. La 
sueur dure ordinairement de trois à quatre 
heures. 

L'accès une fois terminé, s'il n'existe au- 
cune complication, c'est-à-dire aucune autre 
affection, le malade n'éprouve plus aucun 
symptôme de maladie et se croit complète- 
ment guéri . surtout lorsqu'il n'a encore eu 
que quelques accès de fièvre. Il en est cepen- 
dant quelques uns qui ne reviennent pas tout 
à fait à la sauté : ils n'ont pas d'appétit, et 
il leur reste toujours un peu de malaise et de 
courbature. Cet état s'observe surtout lors- 
que les accès sont très-rapprochés. 

La fièvre intermittente peut être quoti- 
dienne, c'est-à-dire revenir tous les jours à 
peu près à la même heure ; quelques malades 
ont même parfois deux accès par jour, qui se 
correspondent. 

On lui donne le nom de fièvre tierce, lors- 
que le malade a deux accès en trois jours ; 
dans ce cas, le jour du milieu ou intercalaire 
est sans fièvre. On l'appelle double tierce, 
quand les accès reviennent tous les jours, 
sont alternativement inégaux et se correspon- 
dent réciproquement, parexemple, commequi 
dirait que l'accès du premier jour correspond 
à celui du troisième, et celui du second jour 
à l'accès du quatrième. 

La fièvre intermittente gMrt/ te revient tous 
les quatrièmes jours et laisse au malade deux 
jours de bon dans l'intervalle des accès. 

Il existe encore d'autres espèces de fièvres 
intermittentes; mais elles se présentent si 
rarement que nous croyons devoir les passer 
sous silence dans cet ouvrage. 

Les accès de fièvre intermittente reviennent 
assez souvent, comme nous l'avons dit. à la 
même heure ; mais ils peuvent cependant 
avancer ou reculer, sans que pour cela la 
maladie change de nature. 
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La (ièvre intermittente peut être parfois I 
pernicieuse; on lui a donné ce nom parce 
qu'il n'est pas rare de voir les malades qui 
en sont atteints succomber au second , au 
troisième ou au quatrième accès. Dans la plu- 
part des cas, on reconnaît que la fièvre prend 
ce caractère dangereux , soit à une douleur 
vive . douleur qui peut exister dans la poi- 
trine , dans le ventre, dans l'estomac, etc.. 
ou à des vomissements, à des diarrhées ac- 
compagnées de refroidissements qui rappel- 
lent le choléra ; d'autres fois . les malades 
sont pris de dyssenteries, d'hémorrhagies, ou 
bien ils ont des convulsions violentes, des 
attaques qui ont de la ressemblance avec 
celles des épilepliques. 

Nous avons dit que les fièvres intermit- 
tentes étaient surtout caractérisées par le 
froid, la chaleur et la sueur; il n'en est pas 
toujours ainsi, et il arrive encore assez fré- 
quemment qu'une ou deux de ces périodes 
viennent à manquer, en sorte que l'accès de 
fièvre peut consister uniquement dans la pé- 
riode de froid ou de chaleur; parfois aussi, 
mais rarement, les périodes de chaleur et de 
sueur peuvent exister ensemble. M. Chomel 
cite même un cas où elles marchaient toutes 
les trois à la fois. 

La durée de ces maladies est très-variable. 
Elles peuvent, après quelques accès, ordinai- 
rement de cinq à sept, se guérir par les seules 
forces de la nature ; d'autres fois elles durent 
des mois entiers, et même, dans certaines cir- 
constances, on a beaucoup de peine à les ar- 
rêter, même avec l'aide d'un traitement bien 
dirigé et de soins bien administrés. 

Quand la fièvre intermittente est simple, 
il est facile de la reconnaître aux symptômes 
que nous avons indiqués. Quand elle se com- 
plique d'une autre affection , c'est presque 
toujours celle-ci qui met en danger les jours 
du malade. Les fièvres tierces et quotidien- 
nes se terminent on peut presque dire tou- 
jours favorablement quand elles sont bien 
traitées. La fièvre quarte est plus difficile à 
guérir; elle dure toujours plus longtemps 
que les autres et peut, à la longue, amener 
des accidents graves. 

Les fièvres pernicieuses sont extrêmement 
dangereuses dans tous les cas ; mais, heureu- 
sement, on peut presque toujours les arrêter 
à l'aide d'une médication énergique; on ne 
doit donc pas hésiter dans ce cas, et il faut 
recourir de suite à un médecin qui sauvera 
les jours du malade, lesquels se trouveraientà 
coup sûr fortement compromis par une tem- 
porisation qui n'est que trop en usage dans 
les campagnes , dont les habitants croient 
toujours qu'ils peuvent attendre sans incon- 
vénient . et ne font appeler un homme de 
l'art que lorsque les malades sont dans un 
état désespéré. 



La cause des fièvres intermittentes est sur- 
tout dans les miasmes qui se dégagent des 
marécages; aussi, partout où existent des 
marais , des étangs, des lagunes, en un mot 
des amas d'eau stagnante, on peut être sûr 
de trouver des cas de ees maladies. Elles sont 
communes à Rome, en Hollande, dans la So- 
logne, pays marécageux , dans la Bresse et 
le Morvan, où se rencontrent beaucoup d'é- 
tangs. Nous pourrions citer encore beaucoup 
d'autres contrées; mais nous croyons ces 
quelques exemples suffisants. Quelques per- 
sonnes* pensent qu'une certaine élévation do 
la température est nécessaire pour que les 
fièvres se produisent, et elles disent à ce pro- 
pos que ces affections sont inconnues dans 
les pays très-froids des régions boréales. Les 
mares où l'on met rouir le chanvre peuvent 
aussi déterminer des accès de fièvres inter- 
mittentes, d'autant plus tenaces et difliciles 
à guérir, qu'il est bien constaté qu'on vient 
plus difficilement à bout des fièvres d'au- 
tomne que de celles du printemps. Enfin, 
l'abus du vin et des liqueurs alcooliques peut 
aussi contribuera produireces maladies. Elles 
attaquent tous les âges, les enfants comme 
les vieillards, et les femmes n'en sont pas 
plus exemptes que les hommes. 

Le traitement de cette maladie a pour but 
de soulager les malades pendant l'accès, et 
ensuite de prévenir le retour de celui-ci. En 
conséquence, voyons d'abord ce qu'il faut 
faire pendant la période de froid. Le malade 
devra se coucher dans un lit bien chauffé; 
on aura soin de le couvrir suffisamment ; puis, 
de temps en temps, on lui fera boire une tasse 
de boisson chaude, telle qu'une infusion de 
bourrache ou de fleurs de sureau ; lorsque 
les frissons sont passés et que la chaleur sur- 
vient, on peut enlever une partie des cou- 
vertures qui alors surchargent et fatiguent 
le fiévreux 5 puis on lui administre pour bois- 
sons de la limonade, du sirop de groseilles 
ou de vinaigre étendu d'eau ; à cette époque 
de l'accès, ces boissons peuvent sans incon- 
vénient être données fraîches. Lorsque la 
sueur est arrivée , il faut craindre que le 
malade ne se refroidisse, et on fera bien, 
dans cette période où la soif est toujours 
moins vive , de donner des tisanes, sinon 
chaudes au moins tièdes. Mais ces moyens, 
qui sont «ufiisants pendant la durée de la 
fièvre, ne sauraient empêcher un nouvel accès 
de revenir; il est donc nécessaire d'avoir re- 
cours au sulfate de quinine, qui est le fébri- 
fuge par excellence; mais comme l'adminis- 
tration de ce médicament ou celle de tout 
autre qui pourrait être convenable , suivant 
les cas particuliers, exige des précautions et 
des connaissances qu'il est impossible de dé- 
tailler dans un ouvrage de celte nature, nous 
engagerons nos lecteurs à s'adresser au me- 
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decin, qui leur indiquera exactement ce qu'ils 
doivent faire pour se guérir , dans le cas où 
ils viendraient à être atteints de fièvres inter- 
mittentes. 

Iode. — On nomme ainsi une substance 
qui se présente sous forme de paillettes gri- 
sâtres et d'un aspect métallique. Elle fut 
découverte, en 1811 , par un salpêtrier de 
Paris, nommé Courtois , et étudiée par le 
célèbre chimiste français Gay-Lussac, qui lui 
donna le nom d'iode, qui, en grec, signifie vio- 
let, parce qu'en projetant cette substance sur 
des charbons ardents, elle répand des vapeurs 
violettes magnifiques. Ce caractère suffit , à 
lui seul, pour faire reconnaître l'iode. Il jouit 
aussi de la propriété de colorer en bleu ou 
en violet foncé la fécule ou amidon. L'iode 
n'existe pas à l'état libre dans la nature; on 
le trouve dans les eaux salées de la mer, les 
plantes marines, les éponges, dans certaines 
eaux minérales sulfureuses , dans le foie de 
quelques poissons, etc., etc. 

Combiné avec le mercure, l'iode donne une 
couleur rouge des plus belles, et avec le 
plomb, une couleur jaune d'or, qui sont em- 
ployées en teinture depuis une dizaine d'an- 
nées. 

Combiné avec le potassium, il forme l'io- 
dure dont se servent les daguerréotypeurs 
pour fixer les images sur les plaques métal- 
liques. 

La teinture aViode des pharmaciens, autre- 
ment dit l'iode dissous dans de l'alcool , est 
employée avec un grand succès dans le Irai 
tement des goitres et des scrofules. 11 n'y a 
pas de glande que l'iode ne puisse réduire; 
mais comme c'est un poison assez violent, 
on ne doit s'en rapporter qu'aux médecins 
pour les doses à prendre. Par cela même qu'il 
existe de l'iode dans les éponges, on com- 
prend que les cendres de ces éponges aient 
été et soient encore vantées comme remède 
contre les glandes qui prennent trop de déve- 
loppement. Il y a environ six cents ans que 
l'alchimiste Arnaud de Villeneuve en recom 
mandait l'emploi; de nos jours, vous rencon 
trerez des personnes qui vous parleront de 
ce remède, bas à l'oreille, comme d'un secret 



précieux. La teinture d'iode est bien autre- 
ment efficace. 

Maintenant que. nous avons indiqué les 
principales propriétés de l'iode, qui en pos- 
sède bien d'autres aux yeux des chimistes, 
nous ajouterons en terminant que l'homme à 
qui nous le devons , Bernard Courtois, mou- 
rut à Paris le 27 septembre 1838, pauvre 
comme Job et ignoré de la plupart de ses 
concitoyens. On a dû faire au moins un beau 
discours sur sa tombe : c'est l'usage. 

Irrigatiofli. — C'est l'arrosement des 
prairies au moyen de rigoles , arrosement 
qui a pour but soit de rafraîchir les plantes 
qui ont soif, soit de les fumer en même temps 
qu'on les rafraîchit. Il suit de là que des 
eaux qui peuvent être excellentes dans le 
premier cas. sont au-dessous du médiocre ou 
ne valent rien dans le second. Mais ce n'est 
point de la qualité des eaux qu'il s'agit à 
présent; nous avons à nous occuper d'abord 
des moyens de les diriger et de les répartir. 

En général, les irrigations sont mal faites; 
la plupart du temps, les fossés de dérivation, 
les rigoles et les fossés de décharge sont 
creusés à vue de nez, comme l'on dit vulgai- 
rement. Ou l'eau n'y ruisselle pas, faute de 
pente, ou bien elle circule trop vite, parce 
que les pentes sont trop rapides. 

Il serait facile pourtant d'éviter ces deux 
inconvénients ; il suffirait d'une seule leçon 
donnée sur le terrain par l'instituteur commu- 
nal, soit avec une simple règle et un niveau 
de maçon, soit avec un niveau d'eau, soit 
avec un instrument très-simple, décrit par 
M. Moll dans son Manuel d'ayrieullure. 
Comme nous ne pensons pas qu'il soit possi- 
ble de décrire un instrument et d'enseigner 
la manière de s'en servir avec plus de conci- 
sion et de clarté, nous empruntons au livre 
de M. Moll les lignes qui vont suivre : 

« Nous proposerons, dit-il, un niveau qui 
peut être fait par tout menuisier adroit, et 
qui otïre l'avantage de servir, non-seulement 
pour le nivellement proprement dit. mais en- 
core pour la confection des canaux et rigoles. 
Ce niveau est représenté dans la figure ci- 
jointe : 




«A nous le fait voir dans la position qu'on I B, dans celle qo'il doit avoir pourréglei • la 
lui donne pour les opérations du nivellement: pente des canaux et rigoles. Nous noyons 
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devoir entrer dans quelques détails de con- 
struction et d'emploi . car il est utile que les 
cultivateurs se familiarisent avec cet instru- 
ment et son usage. Les mêmes lettres indi- 
quent les mômes objets dans les deux figures. 
Ainsi a b est une règle en bois de sapin de 2 
mètres de longueur, de 8 à 10 centimètres de 
largeur et de 2 à 5 d'épaisseur, parfaitement 
plane à sa surface supérieure; elle est fixée 
d'éque/rre et sur champ au pied fqxù. étant 
pointu à son extrémité, peut être Bché en 
terre; c'est un bras ou support qui sert à 
maintenir la règle. La courbe dest une entre- 
toise formant un arc de cercle dont le centre 
serait à peu près au point i sur le bras c. Au 
point o est un trou qui permet d'y fixer l'ex- 
trémité d'un fil à plomb, lequel sert à indi- 
quer la parfaite horizontalité de la règle. 
Lorsque ce fil est attaché , on met la règle 
dans une position bien horizontale, au moyen 
d'un niveau de maçon ou d'un niveau à bulle 
d'air qu'on pose dessus; on remarque le point 
où louche alors le fil à plomb sur le bras c, 
et l'on y perce un trou : c'est le point i. Cela 
fait, on peut employer l'instrument pour ni- 
veler: il suffit de le placer toujours de ma- 
nière que le fil à plomb tombe sur ce point »*, 
ce qui est la preuve que la règle est horizon- 
laie. On peut alors viser avec celle ci, comme 
on le ferait avec un fusil. On procède au ni- 
vellement de la manière suivante : supposé 
que le lieu où l'on peut établir la prise d'eau 
dans le ruisseau ou la rivière soit déterminé 
d'avance, il s'agira dès lors de connaître la 
direction que deyra suivre le canal de déri- 
vation et le point jusqu'où on pourra l'ame- 
ner. Dans ce but, on place le niveau au point 
où doit commencer le canal. On mesure la 
hauteur du niveau depuis le sol jusqu'à la 
face supérieure de la règle, après avoir placé 
celle-ci dans la direction qu'on suppose de- 
voir être suivie par le canal , on plante une 
mire dans cette même direction. La mire 
consiste en une perche de 2 à 3 mètres de 
longueur , graduée en centimètres et munie 
d'une planchette carrée dont la moitié infé- 
rieure est noire, et la moitié supérieure blan- 
che, et qui peut être fixée sur la perche à une 
hauteur quelconque par une vis de pression. 
Dans le cas présent, on la fixe de manière que 
la ligne de séparation du blanc au noir soit 
à la même hauteur que le niveau, plus une 
hauteur égale à la pente qu'aura le canal de- 
puis le niveau jusqu'à la mire. Soit, par 
exemple, la hauteur du niveau au-dessus du 
sol, 1 mètre; la distance du niveau à la mire, 
50 mèires : la pente du canal . 2 millimètres 
par mètre de longueur , ce qui fait 6 centi- 
mètres pour les 50 mètres de distance ; la 
planchette doit être dès lors fixée à 1 mètre 
6 centimètres de hauteur. Un aide tient la 
mire, et la place verticalement à une dislance 



mesurée et sur un point où, à vue d'œil , on 
a jugé que devrait passer le canal ; la per- 
sonne qui est au niveau dirige la règle vers 
la mire, et vise sur la ligne de séparation de 
la planchette. Si cette ligne est trop haute, 
la personne fait signe de placer la mire sur 
un point plus bas du terrain et réciproque- 
ment . sans jamais toucher à la planchette. 
Lorsque enfin le rayon visuel tombe juste 
sur la ligne mentionnée , le point du terrain 
où se trouve la mire est celui par lequel doit 
passer le canal ; il est à 6 centimètres plus 
bas que celui où est le niveau. Ce point une 
fois connu, on y place le niveau et on recom- 
mence une nouvelle opération. On continue 
de la sorte jusqu'à ce qu'on soit parvenu au 
lieu où doit se terminer le canal. On marque 
chacun des points où a été placé le niveau ou 
la mire par un jalon, qui n'est autre chose 
qu'un bàlon mince et droit , pointu par en 
bas et garni dans le haut d'un morceau de 
papier blanc. La distance du niveau à la mire 
se mesure par une forte ficelle divisée en mè- 
tres au moyen de nœuds. L'une des extrémi- 
tés est attachée à un piquet fixé près du ni- 
veau ; l'autre est tenue par l'aide qui porte 
la mire, de façon que, tout en changeant de 
posilion, celle-ci reste toujours à la même 
distance du niveau, chose indispensable. L'nc 
autre condition, non moins essentielle, c'est 
que dans les changements de direction qu'on 
fait subir à la règle . celle-ci conserve tou- 
jours une horizontalité parfaite et la môme 
hauteur au-dessus du sol. 

« Nous venons de décrire la marche à 
suivre lorsque le point de la prise d'eau est 
déjà fixé d'avance, et qu'il s'agit seulement 
de savoir jusqu'oùl'on pourra conduire l'eau; 
mais lorsque, au contraire, c'est le point où 
doit arriver le canal qui est déterminé d'a- 
vance, et qu'il s'agit de connaître celui où l'on 
établira la prise d'eau, on opère alors en sens 
contraire. On part de l'extrémité inférieure 
du canal et on remonte jusqu'au cours d'eau 
qui doit l'alimenter. On aura soin en outre, 
dans ce cas. de retrancher la pente que doit 
avoir le canal , de la hauteur de la mire, au 
lieu de l'ajouter, comme nous l'avons indi- 
qué pour la première opération. Les per- 
sonnes qui le trouveraient plus commode, 
pourraient adapter aux extrémités de la 
règle les mômes dispositions qui se remar- 
quent sur les fusils de chasse, c'est à dire 
une visière et un bouton; mais il faudrait 
que ces objets pussent s'enlever à volonté, 
afin que l'instrument fût également propre à 
l'usage que nous allons indiquer. Lorsqu'il 
s'agit de conduire des canaux ou des rigoles 
dans un terrain ondulé, ou en travers d'une 
penle inégale et irrégulière sur laquelle la 
ligne horizontale est plus ou moins sinueuse, 
on éprouve beaucoup de difficultés pour 
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donner au canal une v pente toujours uni- 
forme et une direction convenable. Les pra- 
ticiens, pour éviter des erreurs, commencent 
les canaux à la prise d'eau; l'eau, en y en- 
trant, leur indique le niveau et la direction 
à suivre. Mais s'ils évitent ainsi la faute de 
ne pas donner assez de pente, ils n'évitent 
pas celle d'en donner trop, et c'est en effet le 
défaut général de la plupart des canaux 
creusés de celte manière, défaut qui a pour 
résultat de priver des espaces plus ou moins 
étendus des bienfaits de l'irrigation ou d'al- 
longer le canal outre mesure. Il est d'ailleurs 
dillicile de creuser le canal dans l'eau. On 
évite ces inconvénients en se servant du 
niveau comme il est représenté en D, c'est- 
à-dire retourné, la règle en bas et le fil à 
plomb atlaché au point u. Dans cet état, le 
niveau peut servir à indiquer l'horizontalité 
parfaite d une surface; il sulfit que la règle, 
étant appliquée sur celle surface, le (il à 
plomb tombe sur le point o. Mais les canaux 
et les rigoles devant avoir une certaine pente, 
il est urgent que le niveau indique aussi 
celte pente. A cet effet, on posera la règle 
sur un plan bien horizontal, puis on placera 
sous l'extrémité en a un petit morceau de 
bois ou de plomb, de l'épaisseur juste de 
2 millimètres (en supposant que la règle 
ait 2 mètres de longueur). Le fil à plomb 
déviera un peu vers 6, on fera une marque 
sur l'entretoise au point où pose la ficelle. 
Ce pointindiquera donc une pente de 4/1000. 
Ayant retiré ce morceau de bois, on en pla- 
cera un second de 4 millimètres d'épaisseur 
et on marquera de même la posilion qu'aura 
prise le fil à plomb : puis on mettra succès 
sivement des morceaux de bois de 1 centi- 
mètre, 15 millimètres, 2, 5 et 4 centimètres, 
en procédant toujours de la même manière. 
On aura ainsi un indicateur exact des incli- 
naisons de 1/1000, 1/500, 1/200, 1/100, 
1/75, 1/50. S'il s'agit, par exemple, de 
conduire en travers d'une penle irrégulière 
un canal ou une rigole dont l'inclinaison 
soit de 1 200, on place l'extrémité a de la 
règle au point où doit commencer le canal ; 
puis, tenant cette extrémité fixe, on promène 
l'instrument sur le terrain jusqu'à ce qu'on 
lui ait trouvé une position dans laquelle le 
lil à plomb tombe sur la marque qui indi- 
que une pente de 1 /200. On continue ainsi 
sur toute la longueur du canal jusqu'à son 
extrémité. Si. au contraire, la surface est 
plane, après avoir nivelé comme nous l'avons 
dit plus haut, on place entre les jalons, au 
moyen du cordeau, d'autres jalons de 10 mè- 
tres en 10 mètres ; et, par le moyen du 
même cordeau, on creuse le canal sur le fond 
duquel on pose de temps à autre la règle, 
pour s'assurer qu'on lui donne la pente 
voulue. » 



Du moment que vous avez un réservoir 
d'eau un peu plus élevé que le sol de la 
prairie à irriguer, cl que le sol de celte 
prairie a été le mieux possible uni à l'avance, 
l'irrigation, au moyen du niveau de M. Moll 
ou de tout autre, n'est plus qu'un jeu d'en- 
fant. Si le terrain est en pente rapide, en 
coteau , vous ouvrez une grande rigole ou 
canal de dérivation au sommet du coteau ; 
puis, au-dessous et parallèlement à cette 
grande rigole, vous en ouvrez d'autres, 
moins larges, moins profondes et à 10 mè- 
tres environ les unes des autres, ou plus 
rapprochées lorsque la pente de la prairie est 
très-rapide. Ces dispositions prises, il ne 
vous reste plus qu'à former des barrages 
dans le canal de dérivation, soit avec des 
planches, soit avec des gazons superposés; 
l'eau déborde, arrose l'herbe comprise entre 
ce canal et la rigole la plus rapprochée qui 
s'emplit et déborde à son tour à l'aide de 
petits barrages, et ainsi de suite jusqu'au 
pied du coteau où se trouve une saignée ou 
ruisseau de décharge. Ce mode d'arrosage 
que nous venons de décrire se nomme Virri- 
gation par reprise d'eau. 

Dans certaines localités, lorsque les pentes 
des prairies sont pour ainsi dire nulles et 
que les réservoirs, bassins, rivières ou ruis- 
seaux ne permettent pas d'arroser en été, 
on profile de la crue des eaux vers la fin de 
l'automne pour submerger complètement les 
prairies en question. 11 suffit pour cela de 
quelques digues et de barrages à empelle- 
menl. L'herbe reste ainsi sous l'eau pendant 
tout l'hiver et n'est retirée qu'à l'approche 
du printemps. Cette irrigation par sub- 
mersion est excellente lorsqu'elle est faite 
avec des eaux troubles qui laissent sur le sol 
un dépôt fertilisant ; elles ont de plus l'avan- 
tage de mouiller profondément la terre et de 
communiquer par conséquent aux couches 
inférieures une fraîcheur très-profitable aux 
prairies pendant les fortes chaleurs. 

Lorsque de vieilles prairies ont ^té rom- 
pues, mises en billons et cultivées pendant 
quelque temps avant d'être réensemencées 
avec de la graine de pré, on peut conserver 
les raies ou rigoles des billons et irriguer 
par i infiltration. Ceci veut dire que l'eau 
qui circule lentement dans les rigoles s'in- 
filtre peu à peu dans le sol. 

Mais de tous ces procédés, le plus éner- 
gique est celui par reprise d'eau, dont nous 
avons parlé d'abord. C'est aussi le plus em- 
ployé. 

Les rigoles ne doivent êlre ni larges ni 
profondes, de façon que la perle de terrain 
soit aussi faible que possible, et que l'eau 
qui ruisselle soit toujoursprête à déborder. Le • 
plus ordinairement, on les ouvre au moyen 
d'une sorte de hache très-large, qui coupe 
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parfaitement le gazon, et d'une houe à lame 
étroite qui enlève par -dessous ce gazon 
dont les bords ont été détachés. FI serait 
beaucoup plus simple de réunir les deux 
outils en un seul, ainsi que nous l'avons vu 
faire par un intelligent irrigateur de Sainl- 
Ilubcrt. 

Il en est des irrigations comme de l'arro- 
sement des jardins ; c*esl une pratique excel- 
lente, qui devient souvent mauvaise par 
l'abus qu'on en fait. Le meilleur moment 
pour l'irrigation , est la fin de l'automne, 
nprès les semailles des champs et à la 
suite d'une forte pluie. On est sûr alors 
d'avoir des eaux chargées de fumier et de 
bonne terre. On peut continuer celte irriga- 
tion pendant quinze jours. En hiver, tant 
que l'eau ruisselle sur les prairies ou qu'elle 
les recouvre bien, il n'y a rien à craindre des 
gelées, mais lorsqu'elle y dort et n'y forme 
qu'une très-mince couche, les effets du froid 
sont à craindre. On doit irriguer au printemps 
pour favoriser la pousse , et seulement trois 
ou quatre jours de suite. Quant aux irriga- 
tions que l'on continue jusqu'au moment du 
fauchage, nous n'en sommes point partisan. 
On obtient ainsi, nous le savons, de l'herbe 
fort belle, mais nous savons aussi que l'on 
sacrifie la qualité à l'apparence et au vo- 
lume. Entre cette herbe, produite à grand 
renfort d'eau, et l'herbe arrosée rarement et 
à propos, il y a la même différence qu'entre 
les légumes de la culture maraîchère et les 
légumes des champs. Ce n'est pas peu dire. 

Que, durant les fortes chaleurs, on irrigue 
la nuitseulemcnt.de huit jours en huit jours, 
nous le comprenons, mais qu'on puisse bai- 
gner impunément jour et nuit et sans cesse 
les prairies jusqu'à la veille de la fenaison, 
c'est ce que nous n'admettons pas. 

Aussitôt la première coupe de foin enlevée, 
on peut irriguer pendant quatre ou cinq jours, 
pour favoriser la pousse du regain, et con- 
tinuer ensuite de huitaine en huitaine et 
seulement la nuit, en temps de sécheresse 
bien entendu; autrement l'eau ne servirait à 
rien et serait même nuisible. 

Toutes les eaux ne sont pas également 
bonnes pour irriguer. Les meilleures sont 
celles (jui proviennent des égouts des villes; 
viennent ensuite celles qui descendent en 
temps de pluie des champs bien cultivés; 
puis les eaux chargées de limon et de sels 
caicahres. Les eaux de source des terrains 
schisteux et granitiques ne fument pas les 
prairies; elles ne font qu'y entretenir de la 
fraîcheur au besoin. Les eaux qui viennent 
des bois sont chargées de tanin et sont sou- 
vent plus nuisibles qu'utiles. Il serait facile 
de les rendre bonnes les unes et les autres; 
ilsuffirait pour cela de les recueillir dans un 
bassin où l'on jetterait de lempsen temps des 



herbes pourries, de la chaux, des cendres de 
mauvaise qualité et des urines. Cela 'vau- 
drait mieux que de fumer directement les 
prés et de faire arriver sur l'engrais des 
eaux crues ou pleines de tanin. 

— Genre de plantes de la famille 
deslridées, dont plusieurs espèces sont cul- 
tivées dans les jardins comme plantes d'or- 
nement; nous nous contenterons de dire ici 
quelques mots des suivantes : 

1° L'iris de Florence est une très-belle 
plante, dont les grandes fleurs blanches, por- 
tées au nombre d'une à trois, sur une hampe 
plus longue que les feuilles, produisent un 
fort joli effet. Sa racine, qui est d'une belle 
couleur blanche, a une odeur de violette pro- 
noncée; sa saveur est âcre et amère; on s'en 
sert pour préparer les petites boules nommées 
pois d'iris, avec lesquelles on entretient les 
cautères. On s'en sert également pour aro- 
matiser le linge dans les armoires et au mo- 
ment du lessivage. On multiplie cet iris de 
graines, mais par ce procédé , on n'obtient 
des fleurs qu'après un intervalle de cinq ans ; 
aussi presque toujours on préfère le mode de 
séparation des racines et des rejets qui per- 
mettent de jouir beaucoup plus tôt de sa flo- 
raison. Celle espèce craint la gelée et on doit 
la couvrir avec soin pendant la saison d'hiver. 

2° Viris d'Allemagne, que l'on nomme 
aussi iris flambe ou flamme, est très-répandu 
et très-cultivé : il atteint souvent près de 
1 mètre de hauteur, et sa lige porte jusqu'à 
six fleurs grandes où le bleu violet domine. 
Celte espèce a donné par la culture un grand 
nombre de variétés de couleur qui passent 
du bleu violet au blanc . et même au jaune 
avec un grand nombre de nuances intermé- 
diaires. Cet iris est très rustique : il croît 
partout sans aucuns soins. 

3° Viris nain , dont la tige peu élevée 
ne dépasse jamais les feuilles, et ne porte 
qu'une seule fleur qui la termine. Celte 
plante sert à faire de jolies bordures, à for- 
mer des touffes, à orner des gazons ; elle est 
d'autant plus précieuse sous ce rapport, 
qu'elle nous offre plusieurs variétés à fleurs 
blanches, jaunes purpurines, veinées de brun, 
etc., qui produisent un effet charmant par le 
contraste de leurs couleurs. Sa culture est 
aussi facile que celle de l'iris d'Allemagne. 

4° Viris puant , connu des jardiniers 
sous le nom (Viris à gigot, se trouve dans les 
vallons frais et ombragés de l'Europe cen- 
trale: sa tige a 60 centimètres de hauteur; 
ses fleurs, d'un bleu, pourpré sont mêlées ou 
striées de jaunâtre, et au nombre de deux ou 
de quatre. 11 fleurit en juin et se propage 
dans les jardins avec une grande facilité. 

5° L'iris d$ Perse, dont le nom indique 
l'origine , a été introduit <lans nos pays de- 
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puis dos temps très-reculés; c'est une très- 
jolie plante que l'on trouve dans presque tous 
les jardins et qui a l'avantage de s'épanouir 
de bonne heure. Sa hampe très-courte sup- 
porte une (leur magnifique d'un blanc bleuâ- 
tre, avec l'onglet jaune et des points d'un 
brun orangé sur les trois divisions exté- 
rieures, qui sont, en oulre. marquées d'une 
raie brunâtre ; les divisions intérieures sont 
petites et blanches, les stigmates sont blancs 
avec une ligne bleue. Cette espèce est dé- 
licate ; on la multiplie habituellement de 
caïeux , que l'on obtient en relevant les 
bulbes tous les trois ans. 

6° L'iris de Suse, auquel on donne les 
noms vulgaires d'iris en deuil et ùHris fi- 
f/ré, se trouve à l'état de nature en Perse, 
aux environs de Constanlinople. etc. Cette 
plante est très-belle et ses grandes fleurs 
brunes rayées de pourpre sont magnifiques. 
Elle a l'inconvénient de craindre les gelées; 
aussi doit-on. dans nos contrées, la couvrir 
avec soin . si l'on veut qu'elle supporte le 
froid de nos hivers. 

7° Nous finirons ce que nous avions à dire 
des iris, par une espèce nommée iris faux- 
acorc, qui se trouve très-communément dans 
les lieux humides , sur les bords des fossés, 
des étangs de nos pays. Sa tige, haute de 5 
à 9 décimètres, est droite et porte plusieurs 
fleurs jaunes, dont les pétales sont marqués 
au cenlre d'une tache fauve et sont, en outre, 
finement veinés de noir. Sa floraison a lieu 
depuis le mois de mai jusqu'au mois de juil- 
let. La racine ou mieux la tige souterraine 
de cet iris sert dans quelques pays à faire 
de l'encre et même à teindre les draps en noir. 
On a aussi employé ses graines pour rempla- 
cer le café; mais l'essai qu'on en a fait n'a 
pas réussi. La racine jouit de propriétés pur- 
gatives que l'on utilise dans quelques pays. 
Ses feuilles servent à empailler les chaises 
dans les Pyrénées ; enfin , la plante entière 
peut très-bien orner les pièces d'eau des 
grands jardins. 

Isabelle. — C'est une couleur qui par- 
licipedu blanc, du jaune et de la couleur de 
chair. On nomme cheval isabelle celui dont 
la robe tire sur le jaune. 

Ivoire. — On donne communément ce 
nom à la substance blanche, dense , compacte, 
( lui constitue les défenses de l'éléphant ; l'i- 
voire est très-employé dans les arts; il sert à 
fairedesmanchesd'outils. desdents artificiel- 
les; on en fabrique souvent les diverses pièces 
( i;ii servent aux jeux d'échecs ou de dames, et 
divers autres objets utiles ou agréables. Celte 
substance calcinée à blanc était jadis utilisée 
par les médecins qui l'ordonnaient surtout 
contre les vers, mais aujourd'hui elle est tout 
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à fait tombée dans l'oubli. On appelle aussi 
ivoire la partie osseuse des dents de l'homme 
et des animaux. C'est cette partie qui se 
trouve recouverte immédiatement par l'é- 
mail. 

Ivraie. — Genre de plantesde la famille 
desGraminées. dont quelques espèces, appe- 
lées vulgairement leu, méritent de nousarrè 
1er un instant. 

1° Vivraie enivrante, dont les racines fi- 
breuses sont un peu rampantes et donnent 
naissance à une lige droite et rude qui dé- 
passe souvent 1 mètre , a les feuilles rudes 
aussi, linéaires et aiguës; son épi, droit et 
allongé, se compose d'épillcts qui renferment 
de cinq à neuf fleurs de couleur verte s'épa 
nouissant en mai et juillet. Cette espèce 
est connue depuis longtemps, et c'est à elle 
que s'applique surtout le nom 6? ivraie que 
l'on trouve dans les anciens auteurs. Ses 
graines ont un goût âcre, acide et désagréa- 
ble 5 elles agissent sur l'homme et sur quel- 
ques-uns de nos animaux domestiques à la 
manière des poisons classés parmi les nar- 
cotico-àcres ; cependant elles n'ont pas ou 
presque pas d'action sur les cochons, les ca- 
nards, etc. Comme l'ivraie croît parmi les 
moissons et que dans les annéesrhumides, elle 
se trouve méUée en quantité assez considé- 
rable avec les céréales, dont l'homme fait sa 
nourriture, on a eu l'occasion d'observer fré- 
quemment l'empoisonnement par ce végétal. 
Dans ce cas , les symptômes qu'on éprouve 
sont les suivants : douleurs de tôle, vertiges^ 
difficulté de parler et d'avaler , obscurcisse- 
ment de la vue, tremblement général, assou 
pissement. A. ces signes, se joignent toujours 
des nausées el des vomissements. Il suffit, 
pour guérir les malades, de les faire vomir, 
soil à l'aide de l'eau chaude, soit au moyen 
de l'émélique, puis on leur fait prendre une 
infusion légère de café . quelques boissons 
acidulés, telles que la limonade, le sirop de 
groseilles étendu d'eau , ou bien encore de 
l'eau sucréeà laquelle on ajoute 12à 20 gouttes 
d'éthcrjpnr verre. Les accidents produits par 
l'ivraie , quoique fort inquiétants en appa- 
rence, résistent très-rarement à l'emploi des 
moyens que nous venons d'indiquer. Lorsque 
les graines de cette plante entrent en petite 
proportion dans les aliments, elles ne cau- 
sent aucun accident . et Parmentier assure 
qu'on peut même les manger en quantité con- 
sidérable sans inconvénient, pourvu qu'on 
ait la précaution de les exposer à la chaleur 
du four avant de les faire moudre , et de ne 
manger le pain qui en contient qu'après l'a- 
voir l'ait bien cuire, et l'avoir laissé refroidir 
complètement. De Candolleaflîrme qu'on en 
fait entrer à dessein dans la bière et que la 
boisson ainsi obtenue n'a aucune propriété 
103 



818 



IVR 



malfaisante. Le pain qui contient de 1 ivraie 
est bis et sans amertume . et il n'est véné- 
neux que lorsqu'il contient un dix-huitième 
de graines de cette plante; si la farine en 
contenait davantage, un dixième ou un neu- 
vième par exemple, la fermentation panairc 
ne pourrait plus avoir lieu. 

L'ivraie étant, comme nous l avons vu ci- 
dessus, un végétal dangereux, le cultivateur 
doit chercher à la détruire avec d'autant plus 
de raison quelle a, en outre, l'inconvénient 
d'épuiser le terrain et de tenir la place de 
piaules utiles. Pour y parvenir, on doit net- 
toyer avec soin les graines que Ton veut se- 
mer et les débarrasser de loules les semences 
étrangères qui peuvent se trouver mêlées 
avec elles, puis avoir recours plus lard aux 
sarclages cl aux binages ; pour l'ivraie qui 
aurait pu échapper . il faut aussi avoir soin 
de t'arrtcheT, sans quoi elle repousserait avec 
une nouvelle force. Ce moyen est presque 
toujours insuffisant pour s'en débarrasser, 
lorsqu'on continue à mettre des céréales dans 
le terrain où cette plante s'est une fois bien 
acclimatée; il faut alors avoir recours à la 
culture des racines, des betteraves, des 
pommes de terre, en un mot à la culture des 
plantes sarclées, car, comme l'ivraie est an- 
nuelle, elle finit par mourir et par être de- 
truite de celte manière. On peut encore s'en 
défaire en semant des pois , des vesces ou 
autres légumineuses, qui par leur végétation 
vigoureuse étouffent l'ivraie. 

2° Vivraic vivacc* connue aussi sous le 
nom vulgaire de ray-f/rass, a des racines fi- 
breuses, une tige de 2 à 5 décimètres, droite, 
lisse, accompagnée à sa base de feuilles pliées 
et très-étroites; celles de la lige sont aussi 
étroites et linéaires. Ses fleurs sont vertes ou 
violacées et forment un épi long et comprimé, 
composé lui même d'épillets qui contiennent 
de six à douze Heurs. Cette plante est com- 
mune le long des chemins, dans les pâturages 
secs, sur les pelouses naturelles où elle fleurit 
depuislemois de juin jusqu'à celui d'octobre. 
Celte ivraie a une grande importance , soit 
parce qu'on l'emploie de préférence dans les 
jardins d'agrément pour faire des gazons ou 
tapis de verdure, soit surtout parce qu'on la 
cultive en grand comme plante fourragère. 
Dans le premier cas, on sème sa graine tres- 
epais. jusqu'à 100 kilogrammes par hectare; 
on a soin de ne couper les jeunes plantes 
qu'une fois la première année el deux fois 
par la suite. Les gazons qu'on obtient ainsi 
ont besoin d'être arrosés souvent pendant les 
♦ chaleurs de l'été; lorsqu'il arrive que quel- 
ques parties viennent à se dégarnir, il est 
nécessaire de retourner les places où l'ivraie 
manque et de faire un nouveau semis. 

Considérée comme fourragère, celle pianle 
donne des résultats très-variables, suivant les 



localités. Ainsi, dans les prés fraisel humides, 
elle donne un très- bon foin ; dans les terrains 
secs au contraire, la récolle est toujours de 
qualité médiocre. Mais si. pour former des 
prairies, le ray-qrass ne convient pas tou- 
jours, il est éminemment propre à former 
des pâturages excellents et très-productifs, et 
cela d'autant mieux que plus il est brouté et 
foulé aux pieds , plus il talle et se renforce. 
Cependant nous devons dire que. même dans 
ce dernier cas. il faut que le sol où l'on sème 
ses graines soit humide; c'est probablement 
parce que l'humidité est forte sous le climal 
de l'Angleterre, que l'ivraie vivaee y pousse 
très-bien. Aussi n'engagerions-nous pas les 
cultivateurs à propager cette plante dans les 
terrains secs et dans les contrées du Midi; 
mais nous croyons qu'en Belgique et dans les 
départements du nord de la France, elle 
pourrait être introduite avec avantage dans 
la culture. Tous nos animaux domestiques 
mangent le ray-grass avec plaisir, et les mou- 
tons et les chevaux en sont avides, surtout 
lorsqu'on le leur fait manger en vert ou dans 
les pâturages. 

Lorsqu'on veut former une prairie, on seme 

50 kilogrammes de graines d'ivraie vivace par 
hectare; cette opération se fait en automne 
ou à la fin de l'été le plus souvent; cependant 
il est préférable, lorsqu'on le peut, d'en- 
semencer dans le mois de juin, immédiate- 
ment après quelques pluies; la plante com- 
mence à lever une quinzaine de jours après, 
et on a. au bout d'un temps très-court, un 
tapis de verdure magnifique qui pourra, 
l'année suivante, donner plusieurs coupes. 

51 l'on a semé trop tard, la pousse des plantes 
est plus tardive , et il arrive parfois qu'elles 
ne sont pas assez fortes pour résister aussi 
bien au froid de nos hivers. On peut aussi, 
comme cela se pratique en Angleterre, semer 
l'ivraie avec le trèfle. Cette méthode est 
avantageuse sous ce rapport que si celui-ci 
vient à se dégarnir, le ray-grass le remplace 
et se multiplie de plus en plus à mesure que 
le premier s'éclaircit; en outre, le mélange 
de ces deux plantes est moins sujet à produire 
chez les animaux le gonllement ou meléo- 
risme, qui est si souvent la suite de l'usage 
du trèfle seul, lorsqu'il est frais. 

5° L'ivraie d'Italie qui , pour quelques 
auteurs, n'est qu'une variété de l'espèce pré- 
cédente, ne s'en distingue que parce que ses 
tiges sont plus élevées et ses feuilles plus 
grandes et d un vert blanchâtre. Elle gazonne 
aussi beaucoup moins bien. Sa culture est 
moins répandue. Elle paraîtdevoir mieuxcon- 
veniraux pays chauds qu'aux contrées septen- 
trionales. Quoi qu'il en soit, elle demande un 
sol frais et humide , riche en terre végétale , 
et lorsqu'elle trouve ces conditions reunies, 
elle peut donner jusqu'à trois fortes coupe 
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par année. On voit par là que cette espèce 
peut fournir des produits abondants et être 
avantageuse à cultiver. 

4° L'ivraie multi flore, qui est assez com- 
mune dans les champs et les prés, a uni' tige 
droite , dont les feuilles, planes et linéaires, 
sont rudes au toucher à leur sommet ; son 
épi, très-long, est formé d'épillets qui con- 
tiennent de 12 à 25 (leurs verdàtres, dont 
les supérieures sont munies d'une arôte plus 
ou moins longue. On a essayé la culture en 
grand de cette espèce à l'établissement agri- 
cole de Grand-Jouan (Loire Inférieure) , elle 
a produit des récoltes abondantes dans des 
terres où les autres cultures échouaient cha- 
que année. M. Bailly, cultivateur à Château- 
Renard (Loiret) , a fait semer des graines 
d'une variété de cette espèce, dont les arêtes 
sont fort courtes, et il a de même obtenu un 
bon résultat. 

Ivresse. — L'ivresse est l'ensemble 
des phénomènes déterminés par l'abus des 
boissons alcooliques ou fermentées. Les pre- 
miers signes qui indiquent que l'ivresse com- 
mence, sont les suivants. On éprouve d'abord 
une chaleur plus grande, la respiration est 
en même temps plus fréquente, une gaieté 
qui devient de plus en plus bruyante se 
manifeste; la parole qui, dans le principe, 
était vive et avait acquis une grande volu- 
bilité, devient peu à peu confuse, mal arti- 
culée, rauque, lente à mesure que l'ivresse 
augmente ; puis surviennent des étourdis- 
sements, des vertiges, des lassitudes, des fai- 
blesses, des tremblements dans les membres, 
et même il arrive souvent que l'ivrogne, ne 
pouvant plus se soutenir, se laisse tomber à 
terre. En outre, la digestion s'arrête, et fré- 
quemment il survient des nausées et des 
vomissements qui soulagent le malade; un 
sommeil lourd et profond s'empare de lui. et 
le lendemain l'ivrogne se trouve calme, ses 
fonctions physiques et morales reprennent 
leur cours habituel, non sans laisser dans un 
grand nombre de cas des douleurs de tête, 
un malaise général, surtout chez les personnes 
qui n'ont pâs la funeste habitude de s'enivrer. 
En général, l'ivrogne ne conserve que des 
idées confuses sur ce qu'il a fait la veille, 
parfois même il a complètement oublié ce 
qui lui est arrivé. 

Lorsque l'ivresse est poussée plus loin et 
surtout lorsqu'elle est causée par les boissons 
alcooliques, l'ivrogne est pris de convulsions, 
de délire; il est immobile, et tombe dans un 
état apoplectique, qui peut encore se ter- 
miner heureusement au bout de quelques 
heures, mais il arrive encore trop souvent 
que cet état finit par la mort. 

Lorsqu'un individu est ivre, les premiers 
^oins à lui donner consistent aie faire vomir, 



puis à lui faire prendre quelques verres de 
limonade ordinaire, ou mieux encore de limo- 
nade sulfurique ; ces moyens, aidés du repos, 
suffisent presque toujours pour faire dispa- 
raître le mal. Mais cependant, si l'ivresse 
présentait les derniers symptômes dont nous 
avons parle, il faudrait, en outre, donner au 
malade des lavements d'eau vinaigrée, lui 
placer sur la tète des compresses d'eau très- 
froide, lui faire prendre un peu d'acétate 
d'ammoniaque, et surtout envoyer chercher 
un médecin pour diriger le traitement. 

lvi*ognei*ie. — L'ivrognerie est l'état 
habituel d'ivresse, dans lequel se plongent 
les individus adonnés aux boissons fermen- 
tées. 

L'ivrognerie est toujours grave ; elle pro- 
duit chez les personnes qui s'y livrent des 
désordres très-dangereux. Peu à peu leur 
moral s'affecte; elles deviennent hébétées; 
souvent leurs membres sont agités de trem- 
blements involontaires, elles ont fréquemment 
des coliques, leur appétit se perd, les diges- 
tions se font mal, et après un temps plus ou 
moins long, elles finissent par succomber à des 
maladies chroniques de l'estomac et des 
intestins, à des cancers qui se développent 
dans ces organes et qui sont occasionnés par 
l'abus desliqueurs fermentées, dont elles font 
usage. 

Les désordres causés dans le moral des 
ivrognes sont si graves, qu'ils deviennent, 
ainsi que nous l'avons dit. hébétés, inca- 
pables de travail, et les malheureux qui sont 
livrés à celte funeste passion finissent, lors- 
qu'ils sont obligés de travailler pour vivre, 
par être réduits à une misère profonde, suite 
inévitable d'un penchant qui les rend pa» 
resscux, incapables de rien faire, et souvent 
les pousse au crime. Encore pourrait on dire 
que ce n'est là qu'une juste punition de 
l'ivrognerie, si souvent l'ouvrier des cam- 
pagnes et des villes, qui se livre à la boisson, 
ne faisait supporter en même temps à sa 
famille toutes les conséquences de sa passion. 
En effet, lorsqu'il revient chez lui après s'être 
enivré et avoir dépensé l'argent nécessaire à 
l'entretien et à la nourriture de sa femme et 
de ses enfants, il est mécontent de lui ; les 
reproches qu'on lui fait et qui sont jus- 
tement mérités, l'irritent, et il se livre trop 
souvent envers les membres de sa famille à 
des actes d'une brutalité honteuse, heureux 
encore si, comme nous l'avons dit. il ne se 
rend criminel pour satisfaire le goût désor- 
donné qui s'est emparé de lui. Arrivée à cette 
période, l'ivrognerie est un vice malheureu- 
sement incurable; aussi, ne saurions-nous 
trop engager nos lecteurs à éviter de se livrer 
à la boisson. Le pas. en effet, est glissant sur 
Oelle route, et une fois qu'on a commencé, il 
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est difficile d'avoir assez de caractère pour 
s'arrêter. 

Cependant, nous devons dire, en finissant, 
qu'autant nous blâmons l'abus, autant nous 
reconnaissons que l'eau-de-vie et les liqueurs 
fermentéespeuventêtre utiles aux travailleurs 
pour soutenir leurs forces, surtout dans les 
pays froids et humides et pendant la saison 
de l'hiver. Ce que nous blâmons ici, c'est 
l'excès et non l'usage. 

Ixocle. — Genre d'insectes de la famille 
des Tiques, dont le corps est ovale, très-plat, 
quand l'animal est à jeûn, mais qui atteint 
une grosseur démesurée lorsqu'il s'est repu. 
Ces insectes sont lourds, leur marche est 
lente et pesante. Ils s'attachent avec leurs 
pattes aux animaux et sucent leur sang. Les 
chiens, les bœufs, les moutons sont souvent 
attaqués par les tiques, et leur nombre est 
parfois assez considérable pour affaiblir 
Tanimal et le faire maigrir. Ces insectes 
pondent une quantité d'œufs prodigieuse, et 
ont la vie très-dure. Nous citerons ici les 
espèces suivantes : 

\> Viœode ricin, mieux connu sous le 
nom de lique des chiens, est d'un rouge de 



sang foncé ; avec les côtés du corps un peu 
velus. 

2" Vixode réticulé, qui s'attache surtout 
aux bœufs et aux moutons. 

5° Vixode aigu, qui est ovale, rouge avec 
une tache blanche sur le dos. Ce dernier, qui 
se trouve dans l Amérique septentrionale, est 
très-dangereux pour les chevaux, et un voya- 
geur rapporte avoir vu un de ces animaux 
qui était tellement couvert de ces insectes, 
qu'il finit par succomber dans des douleurs 
atroces. 

Les personnes qui soignent les animaux 
domestiques doivent avoir soin de les débar- 
rasser des tiques, aussitôt qu'elles s'aperçoi- 
vent qu'ils sont attaqués par ces insectes, 
sans quoi ceux-ci pulluleraient tellement 
qu'ils finiraient par nuire à la santé des bêtes 
coufiées à leur garde. On peut aussi, pour 
les détruire, avoir recours à des décodions 
amères, qui cependant, nous devons le dire, 
réussissent assez rarement. Le moyen le plus 
efficace, lorsqu'un animal est tourmenté par 
un grand nombre de tiques, est de frotter les 
parties atteintes avec l'onguent mercuriel. 
On v ient ainsi à bout do les détruire d'une 
' manière sûre. 



Jachère. — Une jachère est une terre 
qui se repose, quoique en état de culture, 
une terre qui ne porte pas de récolte pendant 
un an. Quand elle ne se repose que quelques 
mois, c'est une demi-jachère. Le maintien du 
système des jachères a son bon et son mau- 
vais côté, ses partisans et ses adversaires. Il 
repose ou sur une coutume enracinée, ou sur 
la nécessité de débarrasser le sol des mau- 
vaises herbes qui l'infestent , comme dans 
les terres argileuses, ou bien encore, il est la 
conséquence forcée du manque de capitaux; 
ou bien enfin, un grand nombre de personnes 
le justifient en disant que le repos est néces- 
saire à la terre qui produit, aussi nécessaire 
qu'à l'homme épuisé de travail. 

Aux cultivateurs qui invoquent la cou- 
tume, l'usage, l'habitude du pays, nous fe- 
rons observer qu'une pratique agricole peut 
avoir sa raison d'être à une époque et ne plus 
l'avoir à une autre époque. A ceux qui trou- 
vent que la jachère , dans certains cas , est 
indispensable à la destruction des mauvaises 
herbes, nous répondrons que l'on peut très- 
bien détruire ces mauvaises herbes en rem- 
plaçant la jachère par des cultures sarclées. 
A ceux qui n'ont pas les capitaux nécessaires, 
nous dirons qu'il leur serait facile de rem- 
placer la jachère par des prairies artificielles, 
telles que le trèfle, la luzerne ou le sainfoin, qui 



passent pour ne pas épuiser le sol et n'exigent 
ni beaucoup de frais d'engrais, ni beaucoup 
de frais de main-d'œuvre. A ceux enfin qui 
soutiennent que le repos est aussi nécessaire 
à la terre qu'à l'homme , nous répondrons 
que le point de comparaison nous paraît mal 
établi. Quel rapport y a-t-il entre une chose 
sans vie et un être vivant? La terre ne se 
fatigue pas dans le sens rigoureux du mot; 
elle s'épuise , elle donne ses provisions aux 
végétaux, puis une fois le garde-manger vide, 
tout est dit. Si nous savions au juste ce qu'elle 
donne, et si, le sachant, nous pouvions le lui 
rendre en engrais convenable, il est évident 
qu'elle ne se lasserait point et continuerait 
de donner. Malheureusement, nous devons à 
la vérité de reconnaître que la science est 
souvent en défaut sur ce point. La nature a 
des secrets que nous surprendrons peut-être 
un jour, mais que nous n'avons pas encore 
surpris. Ainsi , il est évident pour nous et 
pour beaucoup d'autres que les produits 
d'une terre qui a été laissée en jachère, sont 
plus délicats que ceux d'une terre privée de 
repos et richement fumée. En principe, nous 
devons donc èlre et sommes, en effet, parti- 
san de la jachère, mais en pratique, nous ne 
le sommes pas toujours, et voici pourquoi . 
Dans les pays de bonne culture, qui sont 
aussi des pavs d'industrie , les populations 
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sont si nombreuses , si entassées compara- 
tivement à l'étendue du sol , la consomma- 
tion est si considérable, que le cultivateur a 
intérêt à produire le plus possible. D'autre 
part, la terre est si morcelée le plus souvent 
et le cultivateur tellement à l'étroit , qu'il 
aurait trop à perdre en lui accordant une 
année de repos sur trois, comme dans les 
pays de culture arriérée, où il existe encore 
beaucoup de grands domaines et où les popu- 
lations sont clair-semées. 

Que le fait paraisse fâcheux ou favorable, 
peu importe, la jachère s'en va. A mesure que 
le chiffre des habitants grossit et que les 
grands domaines tombent en parcelles , elle 
recule d'un pas. Cependant, comme, après 
tout , elle vivra sans doute bien encore un 
demi-siècle, si ce n'est plus , parlons en ter- 
minant des travaux que la jachère exige, a(in 
que Ton sache en tirer le meilleur parti pos- 
sible. 

Il est d'usage, dans l'assolement triennal, 
d'attendre le mois d'avril pour donner le pre- 
mier coup de charrue aux jachères , de don- 
ner le second en juin ou juillet et le troisième 
un mois avant les semailles, lorsqu'on enterre 
les graines avec la herse, ou au moment d'en- 
terrer les graines avec la charrue , lorsque 
l'on sème SOUS raie. M. de Dombasle con- 
seille une autre marche; la jachère est plus 
elïicace, dit-il, si l'on commence par un la- 
bour en automne ou en hiver; le sol reçoit 
ensuite une culture à l'extirpateur eu mars, 
et, en avril ou mai, on donne un nouveau la- 
bour que l'on fait suivre d'un ou de deux 
autres. Le point important dans la culture 
d'une jachère , c'est de n'y point laisser de 
mauvaises herbes porter graines, attendu 
qu'elles y pousseraient d'une façon déplo- 
rable et que l'on atteindrait précisément 
le but opposé à celui qu'on se propose et 
qui consiste à nettoyer rigoureusement le 
sol. 

Nous n'avons jamais vu fumer les jachères 
en couverture. On y enterre le fumier avec 
la charrue, soit au moment du second labour, 
soit en môme temps que les graines semées, 
lorsque, bien entendu, l'on ne se sert pas de 
la herse pour recouvrir. Les jachères sont 
toujours destinées au froment. 

JaciutllC. — Genre de plantes de la 
familledcs Liliacées, dont une espèce, connue 
sous le nom de jacinthe orientale, mérite 
d'être décrite à cause de la beauté de ses 
Heurs et de l'estime qu'ont pour elle les hor- 
ticulteurs. 

Celte plante a pour racine une bulbe ar- 
rondie, formée de plusieurs tuniques écail 
leuses qui s'enveloppent exactement les 
unes les autres . et que l'on cannait vul- 
gairement sous le nom tfoi<jnon. La bulbe 



donne naissance à quatre ou six feuilles li- 
néaires, lancéolées, d'un vert luisant et foncé, 
du milieu desquelles s'élève une hampe, haute 
de 20 à 28 centimètres, et qui est garnie à sa 
partie supérieure de huit à dix fleurs en forme 
de grappe. Elle croît naturellement en Asie 
et dans les parties méridionales de l'Europe. 
A l'état spontané, sa couleur paraît être le 
bleu -2t peut être le blanc ; mais, à l'aide de 
la culture , on a obtenu sous ce rapport des 
variétés qui du bleu presque noir passent au 
bleu le plus clair . puis de pourpres , do 
rouges, de couleur de feu. de roses, de jaunes; 
tantôt ces couleurs sont simples, tantôt, au 
contraire, elles sont nuancées et panachées 
de mille manières. Les fleurs que don- 
nent les jacinthes sont, en outre, simples, 
semi- doubles et même entièrement dou- 
bles. 

Les jacinthes jouent un rôle important 
dans la culture des jardins d'agrément. Lu 
Hollande, ces plantes sont devenues l'objet 
d'exploitations considérables cl d'un com- 
merce très-important ; certaines d'entre elles, 
auxquelles leur nouveauté et leur beauté don- 
naient un plus grand prix, ont été payées au 
delà de 1.000 florins. 

Les Hollandais distinguent, d'après quel- 
ques auteurs, jusqu'à deux mille variétés de 
jacinthes. Nous donneronsici les qualitésque 
doit avoir ce végétal pour mériter de fixer 
l'attention des amateurs. Cette description 
est tirée du Manuel du Jardinier, publié 
par le libraire Rorer. 

La tige de la jacinthe doit être d'abord 
droite, assez forte pour soutenir le poids des 
fleurs, et formant une pyramide en bouquets 
bien proportionnés. Les feuilles doivent être 
d'un beau vert, et ne pas s'étaler à terre; 
les fleurs doivent être à pétioles inégaux, 
d'autant moins longs qu'ils approchent plus 
de l'extrémité de la pyramide, au nombre de 
dix à vingt environ, disposées horizontale- 
ment, afin d'exposer aux regards l'intérieur 
de la corolle. Quant à la forme, on exige que 
les fleurs soient courtes, larges et bien gar- 
nies dans les espèces doubles; enfin, on veut 
des couleurs vives, pures et tranchées. Mais 
souvent ce n'est pas tout encore : les jacin- 
thes étant cultivées dans les appartements, 
sur des vases faits exprès, qui laissent l'oignon 
à découvert, et reçoivent seulement les ra- 
cines, afin qu'elles puissent baigner dans 
l'eau, les amateurs veulent que l'oignon soit 
propre, lisse et d'une forme élégante. 

Les jacinthes épanouissent leurs fleurs dès 
les mois de mars et d'avril, et l'horticulteur 
est amplement dédommagé des soins qu'il a 
du leur donner par l'éclat, la richesse et la 
variété des couleurs qui éblouissent les yeux, 
lorsqu'une planche de ces végétaux commence 
à étaler ses corolles. On peut dire qu'il est 
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presque impossible de décrire les formes et 
les nuances de ces (leurs qui paraissent pres- 
que toutes semblables et qui cependant diffè- 
rent toutes entre elles ; l'amateur en vient 
toutefois facilement à bout, et il peut vous 
donner les noms de toutes les variétés; mais 
aussi que de temps et d'études ne lui a-t-il 
pas fallu pour en arriver là! 

La culture des jacinthes est difficile, et la 
composition de la terre qui leur convient le 
mieux et qui doit varier en raison du climat 
et surtout de l'humidité du sol n'est pas 
encore bien connue en Europe, si ce n'est 
en Hollande, et encore dans une seule ville de 
ce pays, nommée Harlem. On sait cependant 
que ces plantes craignent à la fois la séche- 
resse et l'humidité, et que les arrosements 
fréquents leur sont contraires. Dans tous les 
cas, voici pour nos pays la composition qui est 
la plus favorable parmi toutes celles qui ont 
été proposées : deux parties de terre de 
bruyère, trois parties de bouse de vache 
bien consommée et une partie de terreau de 
feuilles ou de tan bien décomposé; on 
mêle le tout bien exactement, on en fait un 
tas. et lorsqu'on veut planter les oignons de 
jacinthes, on creuse le sol à plusieurs centi- 
mètres de profondeur, on le couvre de 10 cen- 
timètres du mélange, on place les plantes à 
16 centimètres les unes des autres, on cou- 
vre alors le tout de la terre préparée et on a 
soin qu'elle se trouve un peu élevée au-dessus 
du niveau du sol. Les oignons se plantent au 
mois de septembre ou d'octobre. Dans les 
pays froids, où l'on pourrait craindre que les 
gelées ne les fissent périr, on a soin de les 
recouvrir pendant l'hiver avec de la paille ou 
de la fougère, et on ne les découvre que 
quand on n'a plus rien à craindre. Lorsque 
les tiges cl les feuilles commencent à pous- 
ser, si le froid est encore vif. il est nécessaire 
d'abriter les jacinthes; pour cela on dispose 
au-dessus d'elles des toiles ou des paillassons 
soutenus par des piquets et des cerceaux 
qui les garantissent de la neige, de la gelée 
et même des rayons du soleil qui pourraient, 
après des nuits trop froides, leur être nuisi- 
bles. On doit du reste pouvoir retirer et in- 
cliner facilement ces abris, suivant qu'on 
le juge convenable. Il faut aussi avoir grand 
soin de préserver les jacinthes des attaques 
des limaces qui les feraient périr. Les rats et 
les souris sont aussi des ennemis qu'il faut 
surveiller avec soin, et détruire le plus pos- 
sible si l'on ne veut pas perdre les plantes 
que l'on s'est donné tant de peine à cultiver. 
On indique pour arrêter les premières le 
moyen suivant, qui consiste à répandre au- 
tour et même sur les planches, des débris de 
coquillages tranchants. Pour les rats et les 
souris, il faut leur tendre des pièges dans les- 
quels on place des mets dont ils sont friands. 



Lorsque la floraison approche, on examine 
avec soin et précaution les tiges, et on sou- 
tient celles qui sont trop faibles et qui se 
pencheraient, à l'aide de baguettes en fil de fer 
auxquelles on les attache. 

Lorsque les fleurs se flétrissent, que les 
feuilles jaunissent et se fanent, on arrache 
les oignons, on les laisse exposés à l'air et à 
l'ombre pendant quelques jours pour leur 
enlever leur humidité, puis on les place dans 
une chambre bien sèche, où ils se conservent 
jusqu'à ce que le moment de la plantation 
arrive. Si l'on tient à avoir des jacinthes en 
fleur pendant l'été, on ne plante les oignons 
qu'au printemps, mais il faut dans ce cas 
avoir la précaution de les faire stratitier p.cn 
dant l'hiver. On doit, si l'on veut les faire 
voyager au loin, les envelopper de papier, les 
mettre dans un vase ou une. boîte que l'on 
remplit de son afin d'éviter toute espèce de 
frottement qui pourrait leur être nuisible. 
Au moment de la plantation, on débarrasse les 
oignons et les caïeux de la vieille terre et des 
racines qu'ils ont pu conserver, les feuilles 
ont dû être enlevées au moment de l'arra- 
chage. 

Lorsqu'on veut obtenir des variétés, on 
sème les graines de la jacinthe au mois de 
septembre dans une terre légère et préparée 
comme nous l'avonsdit ci-dessus. Les semen 
ces doivent provenir des variétés les plus 
remarquables, et quelque considérable que 
soit le semis, il ne faut s'attendre à obtenir 
qu'un très-petit nombre de jacinthes vrai- 
ment distinguées. Lorsque les jeunes plants 
ont poussé, on les couvre pour les abriter 
pendant l'hiver, et chaque année on les re- 
charge d'une couche de terre de 5 à 6 cen- 
timètres; on les sarcle, on les arrose, on les 
garantit pendant l'été contre les rayons trop 
chauds du soleil, enfin, la troisième année on 
les arrache et on peut les traiter comme nous 
l'avons dit ci-dessus. 

On voit par là que les jacinthes obtenues 
de graines ne donnent de fleurs que la qua- 
trième année, mais on ne peut guère juger de 
leur beauté qu'à la deuxième et même à la 
troisième floraison. En Hollande, ces plantes 
conservent toute leur beauté pendant huit 
ou dix ans; en France, elles commencent 
souvent à dégénérer dès la quatrième année. 

On peut encore, pour jouir des fleurs des 
jacinthes pendant l'hiver, les cultiver dans 
des pots ou sur des carafes remplies d'eau 
salée que l'on place dans les appartements ; 
la plante se développe et fleurit ainsi très- 
bien. 

Nous croyons devoir donner ici la liste de 
quelques jacinthes remarquables par leur 
beauté, et que l'on peut cultiver avec succès. 
Nous empruntons cette liste au Manuel que 
nous avons déjà cité. 
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Jacinthes 

A jlcurs doubles, rouges de sang et roses. 

1° Bouquet tendre. 
2° Général de Ziéthem. 
o° Panorama. 
4° Bouquet royal. 
5° Comte de la Carte. 
0° Comtesse de la Carte. 
7° M n,c Zoutmann. 
8° Flos sanguineus. 

A fleurs doubles blanches. 

1° A la mode. 
: " t)uc de Berry. 
3° Diane d'Ephèse. 
4° La déesse. 
5° Pyrène. 
0" La chérie. 
7° Sphœramundi. 
S" Héroïne de Blaye. 
9° Sultan Ai h met . 
10° Hooft. 

A /leurs doubles bleu foncé el obscures. 

l° A la mode. 

2° Duc d'Angoulème. 

5° Duc de Mayenne. 

4° La majestueuse. 

5° L'activité. 

6" Habit brillant. 

7° Couronne des Indes. 

8° Suzanne Elisabeth. 

9° La renommée. 
10° Marie-Antoinette. 
1 1° Velours noir. 
12° Velours pourpre. 

A fleurs doubles jaunes. 

1" Bouquet d'orange. 

2° Or végétal. 

5° Jaune ophir. 

4° Ophir d'or. 

5° Jaune pyramide. 

6° La héroïne. 

7° Duc de Berry. 

8° Crésus. 

A fleurs simples roses et rouges de sang. 

1° Général des Tombes. 
2° Le franc Van Berky. 
5° L'éclatante parfaite. 
4° Charlotte Marianne. 
5° I /éclair. 
6° L'imposante. 

A fleurs simples blanches. 

1° Voltaire. 

2° Premier noble. 



3° Grand vainqueur. 
4 n Thémistocle. 

A fleurs simples bleues. 

1° L'amie du cœur. 
2° Ncmrod. 
3° Bonaparte. 
4° Prompt Juvcnel. 

Jalap. — On nomme ainsi la racine 
d'une espèce de liseron, qui lui-même tire 
son nom de la ville de Xalappa, dans le 
Mexique, aux environs de laquelle cette 
plante croît abondamment et naturellement, 
et où l'on récolte ses racines pour les livrer 
au commerce. Ce végétal pousse des tiges 
qui s'enroulent autour des corps qui les 
environnent et atteignent souvent jusqu'à 
5 ou 6 mètres de longueur; ses feuilles sont 
ovales, en forme de cœur, rudes, velues à 
leur face inférieure; ses fleurs sont grandes; 
le tube de la corolle est violet en dedans, 
d'un lilas pâle en dehors, le reste est blanc, 
quelquefois nuancé de violet. Lorsqu'on re- 
cueille les racines de ce liseron, on choisit 
les plus petites qu'on coupe en morceaux 
plus ou moins volumineux et de forme varia- 
ble, et on les fait sécher lentement. La sur- 
face du jalap du commerce est rugueuse ; sa 
couleur est noire, grise, ou jaunâtre en de- 
hors; à l'intérieur elle est d'un blanc plus ou 
moins jaunâtre et marquée de zones concen- 
triques; sa cassure est lisse, résineuse, par- 
semée de points brillants; son odeur est forte 
et très-désagréable ; sa saveur est amère cl 
âcre. 

Le jalap est un purgatif énergique qu'on 
emploie assez fréquemment en médecine. 
Les vétérinaires l'administrent aussi parfois 
aux animaux domestiques. 

Jambon. — Si nous donnons à ce mot 
rang d'article, c'est pour inviter ceux de nos 
lecteurs qui ont les jambons fumés ou salés 
en grande estime, à vouloir bien se reporter 
aux articles i imigation el SAtAison. 

Janvier. — Pendant ce mois, on peut 
terminer parfois des labours d'hiver. Dans les 
terres argileuses compactes, c'est toujours une 
bonne opération, pourvu qu'il survienne des 
gelées pour défaire les mottes. Dans les 
terres légères et mouillées par les pluies, ce 
serait, au contraire, une très-mauvaise opé- 
ration. 

Le cultivateur aura soin, toutes les fois 
qu'il y aura fonte de neige ou après les pluies 
battantes, de visiter les rigoles de ses champs 
et d'en enlever les terres qui pourraient y 
former barrage. Cette surveillance est néces- 
saire, pour ne pas dire indispensable. 
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Tendant ce mois, on s'occupe activement 
do battage des grains et de l'engraissement 
des animaux. (Voy. engiuissf.mfnt ) 

On continue de préparer des composts avec 
dos boucs, des cendres de houille, de tourbe, 
de bois, de la suie, et on les arrose fréquem- 
ment avec du purin, des eaux de lessive et 
des eaux de savon. On sera très-heureux 
d'avoir ces composts sous la main au mo- 
ment des fumures de printemps. 

Pour ne pas laisser les chevaux inoccupés, 
on Iransporte les fumiers sur les terres, lors- 
qu'elles sont sèches ou gelées, ou bien on en* 1 
forme des tas au bout des champs qui 
se trouvent à une grande distance de la 
ferme. 

Les animaux d'établc, soit vaches prêtes 
à vêler, soit veaux de l'année précédente, 
doivent recevoir une nourriture substantielle 
et abondante, surtout en racines. Une vache 
qui sera bien nourrie donnera des veaux 
mieux développés et beaucoup plus de lait 
après le vêlage, qu'une vache qui aura été 
négligée. Un veau de six mois ou d'un an. que 
vous laisseriez dépérir en hiver, ne devien- 
drait jamais une belle bête, quoi que vous 
fissiez ensuite. La bonne fin dépend toujours 
d'un bon commencement dans les cas de 
cette sorte. 

Les veillées continuent. On les emploie 
à filer, à teiller le chanvre ou le lin, à 
égrener le maïs. Dans certaines localités, 
les cultivateurs occupent leurs soirées à 
fabriquer des boutons , toutes sortes de 
petits objets de corne, à faire des allu- 
mettes soufrées, à préparer des plumes à 
écrire, etc., etc. 

Jardinage. — On peut continuer les la- 
bours d'hiver en Helgique et dans le nord 
de la France; mais tout se borne là quant 
aux travaux de pleine terre. Dans le centre 
de la France, en se rapprochant du midi, 
on peut déjà, vers la fin de ce mois, planter 
de la romaine verte hâtive à bonne exposi- 
tion et semer de la carotte de Hollande, des 
poireaux et des oignons. Sous les climats de 
Paris et de la Belgique, la culture artificielle 
ou forcée est la seule qui occupe les jardi- 
niers. On sème des choux et choux-fleurs 
sur couches, des carottes, des laitues, on 
force des asperges. 

On aura soin, dans le courant de janvier, 
de donner de l'air aux artichauts toutes les 
fois que le temps le permettra, et de les re- 
couvrir le soir ; autrement, ce mois leurserait 
funeste. 

On taille les haies, qui n'ont pas été ton- 
dues en décembre, mais on ne touche pas 
aux arbres fruitiers; on commence quelque- 
fois la taille des rosiers de collection . mais 
nous pensons qu'il vaut mieux attendre 
quelques semaines. 



Jai»ossc. — (Voy. GESSE.) 
Jars. — Mâle de l'oie. 

Jasmin. — Genre de plantesde la famille 
des Jasminées, qui renferme un grand nombre 
d'espèces dont plusieurs sont fréquemment 
cultivées dans les bosquets et les jardins 
d'agrément. Nous en décrirons ici quelques- 
unes en commençant : \° par le jasmin com- 
mun ou officinal. C'est un arbrisseau origi- 
naire du Malabar, mais qui est naturalisé 
en Europe depuis les temps les plus reculés; 
on le trouve dans tous les jardins, et dans le 
midi de la France on en a planté des champs 
entiers, à cause de ses fleurs qui contiennent 
un principe odorant, très-employé dans Part 
de la parfumerie. Ses rameaux longs et effilés 
peuvent atteindre jusqu'à , r j mètres dans une 
seule année et d'un seul jet; on les coupe 
ordinairement vers la troisième année pour 
en faire des tuyaux de pipes. Ses fleurs, dont 
tout le monde connaît l'odeur suave, sont 
blanches ; ses feuilles sont composées de fo- 
lioles, dont la dernière, qui est impaire, est 
plus grande que les autres. Cette espèce perd 
quelquefois ses tiges, lorsque les gelées sont 
très- fort es; mais au printemps elles repous- 
sent cl donnent des rejets qu'il est nécessaire 
de couvrir pendant l'hiver, surtout dans les 
contrées du Nord. On a obtenu par la culture 
deux variétés de jasmin commun dont les 
feuilles sont panachées, l'une de blanc, l'autre 
de jaune. Cet arbrisseau, qui a besoin dans 
nos pays d'une bonne exposition au midi, se 
multiplie de marcottes et de rejetons. 

2° Le jasmin à grandes fleurs, auquel on 
donne mal à propos le nom de jasmin d'Es- 
pagne, est aussi originaire de l'Inde. Il res- 
semble assez au précédent, dont on le dis- 
tingue cependant très-facilement à cause de 
ses fleurs qui sont plus grandes et ont une 
teinte rosée en dehors. Cette espèce se greffe 
sur le jasmin commun et a besoin d'être 
rentrée dans uneorangerie pendant les froids 
de nos hivers. 

5° Le jasmin des Açorcs est un arbrisseau 
à longs rameaux pendants et sarmenteux. 
à feuilles persistantes, luisantes et d'un vert 
foncé. Ses fleurs nombreuses sont blanches 
et odorantes; on le taille souvent de façon 
à en former des boules que l'on place dans 
les appartements pour les orner cl les par- 
fumer. 

4" Le jasmin Irès-odorant est mieux connu 
sous son nom vulgaire de jasmin jon- 
quille, qu'il doit à la couleur de ses Heurs 
jaunes et à leur odeur qui rappelle celle 
du narcisse jonquille. Il croît spontanément 
dans l'Inde où il forme des arbrisseaui 
de 1 à 2 mètres de hauteur. Ses feuilles soûl 
persistantes et luisantes ; ses fleurs ont l'avan- 
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lagc de se développer pendant la plus grande 
partie de l'année. On le multiplie de mar- 
cottes, de rejetons et de graines; ce dernier 
moyen est celui qui est le plus avantageux , 
car, semé au printemps, il commence à fleurir 
dès l'année suivante. Cette espèce a besoin 
aussi de l'orangerie. 

5° Nous terminerons ce que nous avions ;i 
dire des jasmins par le jasmin arbusle ou 
jasmin à feuilles de cytise, qui croit natu- 
rellement dans le midi de la France. Cette 
espèce, qui est très-rustique, est aussi fré- 
quemment cultivée dans les jardins et les 
parcs. Cet arbrisseau est rameux; ses feuilles, 
d'un vert luisant, sont composées de folioles 
ovales; ses (leurs, petites et jaunes, forment 
des bouquets au sommet des rameaux, 
s'épanouissent de mai en juillet, et donnent 
naissance à des baies ou fruits noirs. Cette 
espèce vient bien dans tous les terrains et à 
toutes les expositions; il est cependant pré- 
férable de la placer au midi et dans un sol 
léger. Dans les contrées du Nord, où les hivers 
sont très-rigoureux , ces précautions sont 
même tout à fait indispensables. On la mul- 
tiplie de marcottes et de rejetons. 

•WaulTrct. — Nom d'un cultivateur du 
midi de la France, mort il y a quelques an- 
nées, et devenu presque célèbre par la dé- 
couverte d'un engrais, dont nous parlons à 
l'article compost. Cet engrais se compose tout 
simplement de mauvaises herbes, de mau- 
vaises pailles, de toutes sortes de végétaux 
de rebut, mis en tas, foulés, puis arrosés 
avec une lessive alcaline et azotée qui y dé- 
veloppe une fermentation énergique. Avec 
un mélange d'eau de fumier ou d'urine, de 
chaux, de sel ammoniac, de carbonate de 
soude et de sel marin, dont les proportions 
varient à l'infini, on peut très-facilement 
développer cette fermentation et obtenir en 
trois semaines ou un mois un fumier bien 
décomposé. 

On a fait grand bruit de la découverte de 
Jauffret, si grand bruit que l'inventeur, noyé 
dans les éloges qui pleuvaient sur lui de 
toutes parts, enorgueilli outre mesure, 
crut de bonne foi qu'il venait d'opérer une 
révolution complète en agriculture. Il quitta 
sa petite culture, parcourut les campagnes 
et fabriqua des composts de sa façon chez 
les uns et chez les autres, faisant quelque 
peu mystère de sa fameuse lessive qui, au- 
jourd'hui, n'est un secret pour personne. 
L'engouement pour cet engrais dura peu. 
et Jauffret qui, grâce à son imagination mé- 
ridionale, avait entrevu un avenir de cou- 
leur riante, mourut pauvre et très désen- 
chanté. 

L'engrais Jauffret n'a rien de merveilleux 
et coûte souvent fort cher à préparer, dans 
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les localités où les mauvaises herbes ne sont 
pas très-abondantes. S'il convient parfaite- 
ment aux terrains secs et brûlants du Midi, 
où comme tous les engrais végétaux, il en- 
tretient une fraîcheur artificielle , il produit 
dans les terres humides et sous les climats 
qui se rapprochent du Nord, des effets très- 
médiocres, peu sensibles ou souvent même 
désavantageux. 

Jaunisse. — La jaunisse que les mé- 
decins nomment aussi iclcrc, est une maladie 
facile à reconnaître à la coloration jaune 
de la peau des individus qui en sont atteints, 
coloration dont les nuances varient depuis la 
teinte du citron jusqu'à celle de l'orange; 
souvent il s'y mêle une teinte verdàtrc, on a 
même vu quelquefois celte couleur être noire. 
Quoi qu'il en soit, cette coloration commence 
toujours par le blanc de l'œil, puis elle s'é- 
tend à la figure, au cou, à la poitrine, enfin 
à tout le reste du corps. Celte maladie, qui 
est, surtout commune chez les* individus de 
20 à 25 ans, est suivant quelques auteurs, 
plus fréquente chez les femmes que chez les 
hommes. Les personnes à tempérament 
nerveux ou bilieux y sont surtout sujettes. 
Celle affection qui, la plupart du temps, est 
liée à une maladie du foie, se rencontre ce- 
pendant parfois sans causes connues; elle est 
alors idiopathique , comme disent les mé- 
decins; elle est dans ce cas ordinairement 
peu grave* et finit par se dissiper au bout 
d'un temps plus ou moins long. 

Le traitement de la jaunisse idiopathique 
consiste a faire boire abondamment aux ma- 
lades des tisanes faites avec l'orge miellée 
ou le chiendent. On peut aussi donner de la 
limonade, du petit-lait, du sirop de gro- 
seilles étendu d'eau. A ces moyens on ajoute 
de temps en temps quelques purgatifs légers. 
Ce traitement suffit presque toujours pour 
faire disparaître la maladie. Dans les cas où 
la jaunisse est occasionnée par une affection 
du foie, il est essentiel de consulter un mé- 
decin qui indiquera le traitement à suivre. 

Les enfants sont sujets à une maladie ca- 
ractérisée par la coloration de la peau, qui 
survient chez eux peu de jours après la nais- 
sance. Cette affection n'est nullement dange- 
reuse etsc dissipe ordinairement d'elle-même 
dans l'espace de quelques jours. 

Chez les animaux, la jaunisse se reconnaît 
à la couleur jaune des lèvres, de l'intérieur 
des naseaux, des yeux, de la langue. Elle 
s'accompagne quelquefois de fièvre et de 
chaleur; mais le plus souvent les animaux 
malades n'éprouvent qu'une diminution dans 
leurs forces. Elle n'est, comme chez l'homme, 
qu'un symptôme d'une maladie du foie; c'est 
donc celle-ci qu'il faut traiter pour la guérir. 
Pour cela, il est nécessaire de consulter un 
104 
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vétérinaire qui fera suivre le traitement con- 
venable. 



Javart. — On appelle javart en méde- 
cine vétérinaire des tumeurs phlegmoneuses 
analogues aux furoncles qui se forment aux 
pieds du bœuf, du cheval et de l'âne, entre 
le paturon et la couronné. Cette maladie dé- 
termine souvent des ulcères ou des fistules, 
et est toujours accompagnée de suppuration. 
Sa marche est, en général, assez lente, et on la 
rencontre chez tous les animaux, quel que soit 
leur sexe, ainsi qu'à tous les Ages. On distin- 
gue quatre espèces de javarts : 

1° La javart simple ou cutané, qui a son 
siège dans le corps même de la peau, s'ouvre 
toujours de lui-même et se termine par l'ex- 
pulsion d'un bourbillon. Cette espèce a sur- 
tout une grande analogie avec le furoncle, et 
n'exige pour tout traitement que des soins de 
propreté. Elle se cicatrise par les seules forces 
de la nature et dans un espace de temps or- 
dinairement assez court. 

2° Le javart tendineux a été nommé ainsi, 
parce qu'il a son siège sur les tendons des 
muscles fléchisseurs, dans le tissu lamineux 
qui les entoure, ou dans la gaîne qui les con- 
tient; il détermine une inflammation très- 
vive et très-intense dans les parties qu'il 
attaque, produit presque toujours des dou- 
leurs excessivement violentes et des acci- 
dents graves ; la gangrène peut môme parfois 
survenir dans cette espèce de javart, et l'a- 
nimal atteint succombe aux suites de cette 
maladie. On doit lâcher de combattre d'a- 
bord l'inflammation à l'aide des saignées, des 
applications de sangsues, des cataplasmes 
émollienls, des bains de pied ; puis, si ces 
moyens ne guérissent pas l'animal, on fait 
des incisions pour donner issue au pus qui 
s'est formé, ainsi qu'au bourbillon. On n'a 
plus affaire alors qu'à une plaie ordinaire 
qu'on traite ainsi que nous l'avons dit au 

mot ABCÈS. 

5° Le javart encorné est situé sous la 
corne; il survient le plus ordinairement à 
l'un des quartiers et se manifeste par la ma- 
tiere qui s'échappe par le biseau et par un 
gonflement dénature inflammatoire. Le ja- 
vart finirait par désorganiser complètement 
le pied, si on n'arrêtait promptement sa mar- 
che; on doit donc se hâter de donner issue 
au bourbillon. Si la tumeur s'est ouverte 
d'elle-même ou qu'on l'ait percée avec un 
bistouri. On se trouve bien, dans un certain 
nombre de cas. d'introduire par l'ouverture 
une pointe de fer que l'on fait pénétrer assez 
profondément. Quand le pus a fué sous le 
sabot, on est obligé d'enlever une partie de 
corne plus ou moins étendue, suivant le siège 
de la tumeur. 

4° Le javart cartilagineux, malgré la 



gravité que peuvent présenter les autres es- 
pèces de javarts, est sans contredit le plus 
dangereux de tous. Il désorganise le cartilage 
latéral de l'os du pied (dernier phalangien), 
détermine un boursouflement de la couronne 
et finit, lorsqu'on n'apporte aucune entrave à 
ses ravages, par carier les os de la partie 
qu'il a attaquée. Aussi, quoiqu'il soit difficile 
à guérir, doit-on traiter énergiquernent ce 
javart aussitôt qu'il se manifeste, et ne pas 
lui laisser le temps de s'étendre. Il déter- 
mine au-dessus du quartier une fistule d'où 
découle une humeur chargée de débris du 
cartilage ulcéré. Sa guérison, qui nécessite 
l'extirpation du cartilage latéral et des cau- 
térisations répétées, a besoin des soins d'un 
vétérinaire habile. 

Javelage. — {Voy. moisson.) 

Javelle (eau de). — Voy. chlorure de 
potasse. 

,f étage. — Expression employée en mé- 
decine vétérinaire pour signifier la sortie 
d'une matière jaune verdâtre , granuleuse , 
par les narines , matière qui s'attache sou- 
vent autour de ces ouvertures. Le jetage est 
un des caractères distinctifs de la morve. 

JoilC. — Genre de plantes de la famille 
des Joncées . qui renferme un grand nombre 
d'espèces, dont les usages sont fort limités. 
La majeure partie d'entre elles sont repous- 
sées par les bestiaux. Les joncs croissent sur- 
tout dans les terrains humides et maréca- 
geux , sur le bord des eaux. Ces végétaux 
peuvent servir, dans les contrées où ils crois- 
sent abondamment, à augmenter la masse des 
fumiers. Les joncs glauque et épais sont em- 
ployés par les jardiniers ; ils en font des liens 
qui servent à palisser les arbres et à atta- 
cher les plantes à leurs tuteurs. On peut en- 
core les mettre en bordure ou en touffes dans 
les endroits frais des grands jardins ou sur le 
bord des pièces d'eau. On peut aussi utiliser 
les joncs pour fixer les terres dans les endroits 
marécageux ou sur les berges des rivières. 
Avec ta moelle du jonc aggloméré, on fabrique 
des veilleuses. Avec les joncs on fait enfin 
des nattes, des paniers, etc. 

Joncées. — Famille de plantes mono- 
cotylédonées. qui doit son nom au genre pré- 
cédent, dont il est tout à la fois le genre type 
et le plus important. Les joncées se rencon- 
trent sous toutes les températures et à toutes 
les hauteurs; elles aiment surtout les lieux 
humides et marécageux , et on en trouve un 
très -petit nombre dans les endroits secs. 
Enfin, les plantes de cette famille sont sur- 
tout communes dans les pays froids et tem- 
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pérés. Aucune d'elles n'offre à l'homme une 
grande utilité. 

Jonquille — Espèce du genre nar- 
cisse. {Voyez ce dernier mot.) 

Joubarbe — Genre de plantes de la 
famille des Crassulacées , dont nous décri- 
rons ici quelques espèces. 

1° La joubarbe des toits, qui est connue 
dans un grand nombre de pays sous le nom 
d'artichaut sauvage, a une tige de 2 à 5 dé- 
cimètres, dressée, cylindrique, un peu vis- 
queuse. Ses feuilles forment des rosettes 
ouvertes ; elles sont épaisses, sans queue, 
pointues et bordées de poils ; ses fleurs sont 
velues et rougeàlres. Cette plante porte, en ou- 
tre, au bas de la tige des rejets étalés. Elle 
croît communément sur les vieux murs et les 
toits de chaume. Dans les jardins paysagers, 
on la plante pour garnir les rocailles et les 
toits des chaumières , sur lesquels elle pro- 
duit un très-bon effet. Dans le midi de la 
France, on regarde celle joubarbe comme un 
remède souverain pour la guérison des duril- 
lons et des cors aux pieds. Je ne sais jusqu'à 
quel point le fait est vrai. Ses feuilles, dé- 
pouillées de leur épidémie et appliquées 
ainsi sur les hémorrhoïdes, ont, dit-on, la 
propriété de diminuer la douleur causée par 
l'inflammation de ces tumeurs. Enfin , c'est 
dans certaines contrées un moyen populaire 
contre les brûlures. Pour cela, on écrase les 
feuilles que l'on môle avec du beurre ou de 
l'huile d'olives, puis on étend le mélange sur 
la partie malade. 

2° La joubarbe à toile d'araignée a une 
tige de 1 décimètre, droite, couverte de poils 
courts et de petites glandes , visqueuse, di- 
visée à son sommet , et munie à sa base de 
rosettes de feuilles épaisses, bordées de poils 
roides et entrelacées de poils blancs . entre- 
croisés, .rayonnants, qui imitent très-bien la 
toile d'une araignée. Ses fleurs, d'un rouge 
purpurin , s'épanouissent dans les mois de 
juillet et d'août, et leur beauté a fait admet- 
tre la plante dans les jardins d'agrément . 
où on la cultive dans les mêmes cas que la 
précédente. 

5° La joubarbe en arbre atteint souvent 
jusqu'à 1 mètre 50 centimètres d'élévation ; 
sa tige, nue jusqu'à cette hauteur, donne alors 
une rosette de feuilles, de laquelle sort une 
grappe de fleurs. Cetteespèce, moins rustique 
que les précédentes, a besoin d'être rentrée 
dans l'orangerie pour supporter le froid de 
nos hivers. 

Toutes les joubarbes se multiplient de 
boutures, ou à l aide de rejetons fournis par 
leurs rosettes. 

Joug. — C'est le nom de la pièce de 



bois que l'on place en travers ou au-dessus 
de la tête des bœufs ou des vaches pour les 
atteler. Dans un grand nombre de localités, 
on remplace le joug par le collier. 

Juillet. — C'est le mois des travaux 
les plus importants en grande culture. Dans 
les premiers jours, sous le climat des Flandres, 
on finit la coupe des colzas , souvent com- 
mencée à la lin de juin. Aussitôt cette récolte 
faite, on donne sur l'éteule un coup de char- 
rue de 8 à 11 centimètres, que l'on fait suivre 
un peu plus tard de deux autres labours, afin 
de préparer la terre à recevoir du froment au 
mois d'octobre. 

Vers le 25 juillet, sous le même climat, on 
sème en pépinière le colza qui sera trans- 
planté en octobre. C'est aussi dans ce mois 
que se fait la récolte de l'orge, du Xoin, du 
lin, du seigle quelquefois. Puis, aussitôt les 
gerbes de seigle enlevées , on laboure les 
éteules et l'on sème des navets sans fumier, à 
raison de 54 grammes de graines par mesure 
de 45 ares, et autant que possible par un 
temps pluvieux. 

Dans une grande partie de la France, sous 
les climats des départements de l est et du 
nord , on récolte également au commencement 
de juillet le colza, la navette, puis le seigle. 
C'est dans ce mois que se fait aussi la récolle 
de la gaude et du pastel, destinés aux usages 
de la teinture. Comme dans les Flandres, on 
sème en juillet le colza driver, les navets 
pour seconde récolle; on sème, en outre, le 
sarrasin sur les vesces récoltées de bonne 
heure; on bine les navets qui ont été semés 
dans le mois de juin ; on donne un vigoureux 
coup de herse en divers sens aux carottes 
qui ont été semées dans le seigle ou le lin, 
et huit jours après, on les bine à la main et 
l'on éclaircit de façon que ces racines soient 
distancées de 25 à 27 centimètres. 

Dans le midi de la France, on achève dans 
les premiers jours de juillet la moisson du 
froment, commencée du 15 au 20 juillet. On 
moissonne les avoines vers le 15 juillet, et 
l'on s'occupe immédiatement du dépiquage, 
c'est-à-dire de battre les gerbes au moyen 
du rouleau ou des pieds des chevaux. Ou 
récolte encore dans la première quinzaine du 
mois les fèves semées dans le courant d'oc- 
tobre. Lorsque la saison a été favorable, on 
prend une seconde récolte de trèfle rouge à 
la lin du mois. 

Jardi.iage. — On peut encore repiquer 
dans ce mois les petits choux de Milan ou sa- 
voyards hâtifs, que l'on sera très-content de 
trouver à l'approche de l'hiver. On peut semer 
aussi, pour les besoins de l'arrière-saison, la 
carotte hâtive , dite toupie de Hollande, la 
chicorée de Meaux, la scarole, la ciboule, le 
chou-Davet . la laitue . les navets, des pois. 
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du pourpier doré, des radis. On repique les 
derniers choux-fleurs; on butte le céleri el 
l'oxalide crénelée; on bine les plantes qui 
souffrent de la chaleur ; on arrose abondam- 
ment. 

Le jardinier récolle dans ce mois les grai- 
nes d'épinards, de choux, de laitues, de ca- 
rottes, de fèves, de pois. 

Arcoiucultube. — Les bonnes poires qui 
peuvent être mangées dans ce mois sont : 
i. Yamirè Johannel ou petit Saint- Jean, ou 
poire de Saint-Jean; 2° le beurre Giffart; 
5 U le doyenné d'été, ou doyenné de juillet, 
ou duchesse de Berry d'été; 4° le muscat 
Robert, ou gros Saint- Jeanmusqué,oupoire 
d'ambre, ou poire à la reine. 

Parmi les pèches mûres en juillet, nous ne 
citerons que V avant-pêche blanche ; et parmi 
les abricots : 1° Vabricoi commun ; 2° Van.- 
(/oumois violet; 5° Vabricot de Hollande; 
4o le gros rouge hâtif; 5<> le gros précoce ; 
6° entin. le précoce d'Esperen. 

Parmi les cerises, nous remarquons : 1° le 
bitjarreau d'Espagne ou bigarreau à gros 
fruit blanc; 2° le bigarreau d'Angleterre ; 
50 le bigarreau d' Ellon ; \ u \vbigarreaumon- 
strucuxdcMezcl ; 5° la royale tardive d'An- 
gleterre, ou Cherry duke; 6° la cerise belle 
audiqeoise; 7° la cerise belle de Chàlenay, 
ou belle de Sceaux, ou belle magnifique; 
8° la belle de Choisy; 0° la belle de Ribeau- 
courl; 10° la cerise-dalle; 11° N cerne tic 
Kleparow ou fceMe polonaise; 12° la censé 
rfc Prusse ou rot (7e Prusse ; 13° la cerise de 
S/kz; 14° la montmorency; 15° la cerne 
monstrueuse de Bavay, ou reine Uortense, ou 
Lemercier. ou belle de Laekcn; 10° la griotte 
de Thiange; 17° la Ortofte de Portugal ou 
royale de Ilollande; 18° la guigne à gros 
fruit blanc; 19" la gwtgme noire ou Digrar- 
reati nofr. 

Le morillon noir hâtif, que Ton nomme en 
France plant de juillet; en Belgique, Saint- 
Jacques ou Saint-Laurent, est, à notre con- 
naissance, le seul raisin qui mûrisse parfois 
en juillet, sous le climat des vignes. 11 mûrit 
plus souvent au mois d'août. 



Juin. — Dans la première quinzaine de 
cC mois, on sème ordinairement la navette 
de printemps, à raison de 4 kilogrammes au 
plus par hectare. Dans certaines parties de 
la Lorraine, dans la Meuse surtout, on attend 
souvent la seconde quinzaine; c'est un peu 
tard. On sème beaucoup de navets en juin, 
sur terre bien ameublie par les labours et 
fumée. Ces navets sont moins délicats que 
ceux que l'on sème en juillet et même en 
août, mais ils sont plus productifs, et c'est 
le point important à obtenir, lorsqu'il s'agit 
de la nourriture du bétail. On répand de 3 
à 4 kilogrammes par hectare. On sème égale 



ment en juin les carrières, connues aussi sous 
les noms de chardons à foulon, de chardons 
à bonnetier; le sarrasin, avec ou sans prairie 
artificielle. C'est le moment aussi de biner 
les pommes de terre et les autres recolles 
sarclées, d'arroser les pommes de terre avant 
le buttage, avec du purin, comme dans les 
parties bien cultivées de la Belgique el le 
palatinat du Rhin. On ébourgeonne les car- 
dères plantées en automne et qui ont 5 ou 
(i tètes. On supprime la plus belle de ces 
têtes pour que les autres se développent 
mieux. 

Dans un grand nombre de localités, d un 
climat plus doux que celui de la Belgique, 
on exécute la fanaison en juin dans les prai- 
ries naturelles, les trèfles, les luzernes, les 
vesces, etc. 

C'est vers la lin du mois de juin, que Ion 
tond les moutons, que l'on provoque la 
monte des brebis pour avoir des agneaux en 
décembre.. 

Jmwuinage. — On continue la plantation 
des diverses variétés de choux , on repique 
le poireau; on plante les derniers melons; 
on sème des pois pour en avoir de tendres 
vers l'arrière-saison; on sème également l'ar- 
roche, les radis, le pourpier, la raiponce, des 
choux- fleurs, des navets, des carottes, des fè- 
ves, des haricots, pour des récolles d'automne 
On peut semer des épinards dans un terrain 
profond et frais; car, sans cela, ilsmonleraient 
vite en graine el ne donneraient pas de pro- 
duits. On récolte déjà en juin, sous les cli- 
mats tempérés, des pommes de terre hâtives, 
de petites carottes et de petits oignons. Les 
plantes délicates n'ont plus besoin de cloches; 
on peut enlever les panneaux et les coffres 
des couches; on doit arroser abondamment, 
de grand matin et le soir dans les pays 
chauds, le malin seulement sous les climats 
déjà froids. 

Ajoutons que toutes les cultures en lignes 
doivent être sarclées et binées avec soin dans 
le mois de juin. 

AniiOiuciLTi'HE. — Dans les terres légères, 
la poire, connue sous le nom d'amiré Johan- 
net ou petit Saint-Jean, mûrit souvent vers 
la lin de juin. On peut conserver jusqu aux 
premiers jours de ce mois les pommes an- 
glaises, appelées moss's incomparable et 
norlhern spy. Parmi les cerises, ^ bigar- 
reau Napoléon, la royale hâtive d'Angle- 
terre la cerise belle de rebâtie, la cerise belle 
d'Orléans, la cerise précoce de Monlrcud ou 
judulc, la griotte de Loche mûrissent dans le 
courant de juin. 

Vers le milieu de ce mois, on doit pincer 
les bourgeons gourmands sur les espaliers, et 
greffer en écussons à œil poussant. 

FtOBicoLTURE. — Dans la seconde quinzaine 
de juin, on greffe les rosiers, soit en ecusson 



à œil poussant, soit en écusson 
nianl. La greft'e poussera si vous 

"le du sujet ; elledonnira.au 



de suite la tête du sujet; elle c 
contraire, jusqu'au printemps, si 
passer l'hiver avant de supprime 
du sujet. 



v. œil dor- 
vous supprimez 
dormira, au 
_. vous laissez 
imer celte tète 
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ches/'jangenl; les uns s'en nourrissent sans 
«Je jusquwlto v comme les cochons , les va- 
graissent les cheR.^* 1 même que les graines 
la mort des oies des'$l ées à ,avoine - en- 
poissons. ' " :<: qu'elles causent 

> "oiro est emplovef 8 Cl d6S 



celui de cette dernière. Pour ne pas nous 
répéter, nous renvoyons donc le lecteur au 

mot BELLADONE. 

2° La jusquiame blanche, qui ne se trouve 
que dans les parties méridionales de l'Europe, 
jouit des mêmes propriétés que la précé- 
dente , dont elle se distingue par sa laille. 
qui est plus petite, par ses fleurs et ses se- 
mences, qui sont blanches. Elle est, en outre, 
I beau"Dpl' c ' et plus velue. On s'en sert aussi 
moins. 
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Kaolin. — Nom donné au feldspath 
décomposé ou terre à porcelaine. 

Hermès. — (Voy. çmuïshabJ 
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tôt blanches, ou aurores, nu même jaunes. 
Elles onl en outre l'avantage de durer fort 
longtemps. Malheureusement*, on ne peut 
cultiver cette espèce en pleine terre, et il faut 
absolument rentrer les caisses ou les vases 
dans lesquels on a placé ces plantes, pour les 
mettre dans une serre chaude. On multiplie 
la ketmie de semis, ou mieux à l'aide de bou- 
tures, dont la reprise est facile, et qui donnent 
souvent des fleurs dès la première année. 

5° La ketmie vcsiculeusc, plante annuelle, 
qui croît naturellement en Afrique, en Ita- 
lie, etc., a 4 ou 5 décimètres de hauteur. Ses 
calices se renflent après la fécondation et 
deviennent vésiculeux ; de là, le nom donné 
à cette espèce ; ses fleurs sont larges, jaunes, 
avec une grande tache brune sur l'onglet. 
Elle se multiplie facilement de semis , que 
Ton fait en pleine terre , au printemps ; et 
dans les pays chauds, comme le midi de la 
France, elle se ressème d'elle-même. 

4° On cultive aussi une autre espèce de 
ketmie, que l'acidité de ses feuilles a fait 
nommer, parles jardiniers, oseille de Guinée. 
Plusieurs autres végétaux, compris aussi dans 
le genre ketmie, servent encore à orner nos 
parterres et nos serres; mais nous devons les 
passer sous silence, pour ne pas allonger cet 
article au delà des bornes qui nous sont 
imposées dans cet ouvrage. 

Kilogramme. — Poids de mille 
grammes. 

Kilolitre. — Mesure de capacité de 
mille litres. 

Kilomètre. *- Mesure de longueur de 
mille mètres. 

Kino. — Le kino, auquel on donne les 
noms de gomme de Gambie, de résine kino, 
f/omme kino , est un suc desséché que l'on 
obtient en faisant bouillir les tiges et les 
feuilles de la plante, à laquelle les botanistes 
ont donné le nom de nauclca Gambir, puis 
en faisant évaporer complètement cette dé- 
coction. La poudre du kino est d'un rouge 
sale ; la saveur de cette substance est très- 
astringente, d'abord amère et laissant ensuite 
dans l'arrière -bouche un goût douceâtre. 
Cette substance est quelquefois employée en 
médecine; le célèbre Vauquelin regarde le 
kino comme une espèce particulière de tanin. 
On l'administre dans tous les casoù les astrin- 
gents sont indiqués, dans certaines hémor- 
rhagies, par exemple, ou bien encore en in- 
jections dans quelques écoulements. 

Kiosque. — Construction légère et 
gracieuse qui sert à orner les jardins d'agré- 



ment, les jardins paysagers surtout, et dont 
la véritable place est au sommet des tertres. 
Nous avons les kiosques chinois, composés de 
colonnettes coiffés d'une espèce de bonnet 
à base faiblement relevée et garnie de clo- 
chettes ; les kiosques gothiques, dont les 
ouvertures sont ogivales et les fenêtres en ver- 
res de couleurs variées; nous avons enfin les 
kiosques rustiques ou champêtres , les plus 
simples elles plus élégants, à cause de leur 
simplicité même. Us sont construits en bri- 
ques, en bois garni de son écorce et couverts 
en paille de seigle. 

Kil*scll-wassei*. — Nom donné à 
l'eau-de-vie que l'on retire des cerises par 
la distillation. Le meilleur kirsch nous vient 
de la forêt Noire, de la Haute-Saône, des 
Vosges et de l'Alsace. 

On le fabrique ordinairement chez les 
cultivateurs , et pour ainsi dire à temps 
perdu, avec des alambics ordinaires. En 
Alsace, par exemple, on procède de la ma- 
nière suivante : On prend un mélange de 
merises et de cerises ordinaires, dont une 
faible partie a été broyée atîn de concasser 
les noyaux; on met le tout dans des tonneaux 
qui ont, outre la bonde ordinaire, une large 
ouverture de côté, appelée portière. Une fois 
ces tonneaux remplis aux deux tiers, on place 
les sceaux sur les bondes, sans les frapper, 
et on laisse fermenter les cerises. Dès que la 
fermentation est achevée, on frappe les sceaux 
oubondons. pour empêcher l'entrée de l'air 
dans les tonneaux, et l'on attend le moment 
convenable pour distiller. Le plus souvent, 
cette distillation n'a lieu qu'au bout de six 
semaines , deux mois, et même après les 
vendanges. 

Alors, on ouvre la portière des tonneaux 
et l'on en retire les cerises avec leur jus. On 
les verse dans un alambic, contenant un 
olimen de 50 litres ou un peu plus et l'on y 
ajoute quelquefois un peu de vieux kirsch fai- 
ble, lorsque le moût n'est pas assez juteux. 
L'alambic est placé directement sur le feu; 
puis, comme il est à craindre que le moût 
vienne à brûler dans le fond, on le remue 
bien dans tous les sens avant de coiffer la 
cucurbite de son chapiteau, c'est-à-dire au 
moment où la distillation va commencer. 

Au bout de trois heures, les 50 litres de 
cerises sont distillés et peuvent donner de 4 
à 5 litres de bon kirsch à 22°. Le résidu, qui 
contient encore du kirsch, est mêlé avec de 
nouvelles cerises pour être alambiqué de 
nouveau, et. en dernier lieu, on le donne aux 
cochons qui Je mangent très-bien. 

L'eau-dc-vie de cerises est conservée dans 
des dames -jeaunes de 5 à 12 litres. 

Année commune, les 50 litres de cerises 
valent de 3 à 4 francs. Ces 50 litres, nous 
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l'avons déjà dit. rapportent dp 4 à S litres 
de kirsch, qui, jeune, se vend de 1 frane à 
1 franc 25 centimes le litre, et vieux de cinq 
à dix ans, 1 franc. oO et 2 francs. Il suit de là 
que suie bois était' cher , les distillateurs de 
cerises seraient souvent en perte. Pour celui 
qui achète les cerises. le bénéfice est insigni- 
fiant ; pour celui qui les récolte, c'est difïé- 
rent; il considère la distillation comme un 
moyen de conservation. A défaut des cerises 
qui se vendent à vil prix, parfois, et ne se 
conservent pas, il a leur eau-de-vie qui se 
vendra tôt ou tard et se conservera bien. 

Dans un grand nombre de localités, on dis- 
tille du trois-six avec des cerises, ce qui 
donne un kirsch de mauvaise qualité . mais 
plus profitable au distillateur que le kirsch 
véritable. Quelquefois même on ne prend 
pas la peine de distiller; on trouve plus 
commode et plus avantageux de fabriquer le 
kirsch avec du trois-six et de l'essence d'a- 
mandes amères ou de noyaux. 

Très-souvent, on vend aux consommateurs 
de l'eau-de-vie de prunes pour de Teau de- 
vie de cerises. La première est excellente 
sans doute, mais enfin ce n'est pas du kirsch, 
ïl est très-facile de les distinguer l'une de 
l'autre : l'cau-de-vie de prunes mélangée 
avec de l'eau, devient un peu laiteuse et 
bleuâtre, tandis que le kirsch ne perd rien 
de sa limpidité. 

Klcvneiv — Variété de raisin, cultivée 
et très-estimée en Alsace. Il y a le klevner 
rouge clair, le klevner gris rouge et le klevner 
blanc. Ce raisin est excellent pour la table 
et pour la vinification. 

Kœlcric. — Genre de plantes de la fa- 
mi Ile des Graminées, dont une espèce est 
commune sur les pelouses sèches, calcaires 
ou sablonneuses de nos pays, c'est la kœlcric 
à crêle. Ge végétal a une racine fibreuse, 
gazonnante ; sa tige, qui s'élève de "2 à G déci- 
mètres, est droite ; ses feuilles sont planes, 
linéaires et étroites; ses fleurs sont luisantes, 
panachées de blanc, de vert ou de violet. Elle 
llcurit en mai et juillet. 



Kœli*Ciitei»ic. —Genre de plantes de 
la famille des Sapindacées. qui ne renferme 
qu'une seule espèce connue sous le nom de 
Kœlrculcric paniculée. C'est un grand et bel 
arbre qui croît bien en pleine terre sous nos 
climats, et produit un très-bel effet par son 
feuillage élégamment découpé et ses belles 
panicules de fleurs jaunes. On le multiplie 
de semences, de drageons et de boutures. Il 
demande un terrain frais et fertile, car dans 
un sol maigre et sec, ses folioles, au lieu de 
s'élargir, restent petites et aiguës ; il offre 
aussi le grand avantage de n'être jamais 
attaqué par les insectes. 

Kystes. — Les kystes sont des espèces 
de poches ou de sacs sans ouverture, ordi- 
nairement membraneux, qui se développent 
accidentellement dans une des cavités natu- 
relles de l'homme et des animaux, ou bien 
encore dans l'épaisseur des tissus organiques. 
Tantôt ils sont mous ou presque fluides; 
d'autres fois, au contraire, ils sont fibreux, ou 
bien cartilagineux, osseux, etc. ; les malières 
qu'ils contiennent ne sont pas moins varia- 
bles, puisqu'on y rencontre depuis la séro- 
sité limpide jusqu'à des concrétions pierreu- 
ses et crétacées. 

Les kystes sont des sacs sans ouverture, 
qui naissent au milieu des organes; ils ont 
deux surfaces : l'une est externe et cclluleuse: 
c'est par elle qu'ils adhèrent aux parties 
voisines: l'autre est interne et lisse et se 
trouve en contact avec les matières que ren- 
ferme le kyste. 

Un grand nombre de kystes ne sont que 
des follicules sébacés de la peau, prodigieu- 
sement dilatés; tels sont ceux qui sont con- 
nus sous les noms de mcliçcrïs steatomes, 
athèromes. Certains kystes se forment autour 
de corps venus du dehors, par exemple, au- 
tour du pus dans les accès chroniques, autour 
du sang dans les épanehemcnls de ce liquide, 
produits dans le cerveau par une attaque 
d'apoplexie. D'autres enfin n'ont pas d'ori- 
gine bien connue. En général, les kystes 
ne peuvent être guéris que par une opéra- 
tion. 
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